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Premices de prosperity 

• Chiraz Ounai's 

Non contente de faire partie du gotha mondial de 
I'industrie agroalimentaire avec des produits leaders, 
a I'instar de I'huile d'olive et des darres, la Tunisie peur 
egalement se rarguer d'etre classee dans le Top 10 des 
pays exportateurs de conserves alimentaires. 

Une filiere gui fait I'objet d'une attention particuliere et 
de plus en plus affinee afin d'asseoir ce «ranhing» et de 
consolider une notoriete qui a traverse les frontieres, a 
travers une diversification des produits et une hausse 
qualitative et quantitative. 

L'emergence de start-up novatrices a justement 
contribue a cette tendance meliorative, deparleur 
contribution a I'enrichissement et la diversification de 
la gamme de produits. Un dynamisme au diapason 
par ailleurs de tout un secteur de I'agroalimentaire qui 
n'en a pas (ini d'exprimer un potentiel connu et reconnu 
mondialement. 

En temoigne I'interet croissant de nos partenaires, 
notamment historiques, qui lorgnent de plus en plus 
vers la destination Tunisie, comme I'a fait le bureau 
Business France Tunisie a la faveur de I'organisation 
d'un colloque qui a mis en exergue I'engouement pour 
le potentiel de nos industriels. 

La participation record d'entreprises agroalimentaires 
tunisiennes au SIAL de Paris, plus d'une cinquantaine, 
le saut qualitatif opere par le Salon International de 
I'Agriculture et des Technologies (SIAT 2018) qui a 
double ses capacites d'exposition par rapport a la 
precedente edition, sont egalement autant d'elements 
revelateurs de cette amorce de prosperity. 

Meme nos entreprises agroalimentaires cotees 
en bourse ont connu un premier semestre 2018 
eblouissant, avec des resultats depassant les 
previsions les plus optimistes, sans oublier des 
chiffres d'exportation historiques pour nos produits, 
notamment les incontournables huile d'olive et dattes. 
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Tetra Pah confie les RP de 100 pays au Marocain Agoumi 

Lindt titille I'hegemonie de Nutella 
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Tetra Pak confie les RP de 100 pays 
au Marocain Agoumi 


Leader mondial des solutions 
de traitement et de conditionne- 
ment de produits alimentaires, 
Tetra Pat? a annonce avoir nom- 
me le Marocain Tawfiq Agoumi, 
au poste de Directeur des Re¬ 
lations Publiques et de la Ges- 
tion des Crises pour I'Europe, 
I'Afrique, le Moyen-Orient et 
I'Asie Centrale. 

Membre de Tetra Pah depuis 
2012, Tawfiq Agoumi, qui a no- 
tamment pilote la communica¬ 
tion du groupe en Afrique du 
Nord et de I'Ouest, avant de diri- 
ger avec succes le deployment 
de la strategie digitale de Tetra 
Pah dans la region MENA, aura 


pour mission de developper 
la notoriete et la reputation de 
I'entreprise dans une centaine 
de pays. 

Auparavant, Agoumi a exerce 
dansdifferentssecteursd'activite 
(IT,Telecommunications, conseil), 
cumulant une experience recon- 
nue dans le marbeting et la com¬ 
munication aupres de grands 
leaders mondiaux. Age de 34 
ans, Tawfiq Agoumi est diplome 
de I'Ecole Polytechnique Execu¬ 
tive Education (Paris), de I'Ecole 
Hassania des Travaux Publics 
(Casablanca) et de I'Ecole Natio- 
nale de Commerce et de Gestion 
(Settat). 



Tawfiq Agoumi 


Lindt titiLLe I’hegemonie de Nutella 



Le celebre chocolatier italien, 
Ferrero, a de quoi se Faire du sou- 
ci pour son produit phare: Nutella. 
En effet, son non moins celebre 
concurrent risque de faire vaciller 
son leadership et ses 7,8 milli¬ 
ards d'euros de chiffre d'affaires 
a I'echelle mondiale. 

C'est que la marque suisse a 
enfin decide de se lancer dans le 
creneau des pates a tartiner. Et de 
quelle maniere ! En devoilant ses 
secrets de fabrication, Lindt an¬ 
nonce un produit exclusivement 
compose de chocolat au lait et 
de noisettes du Piemont, garanti 
sans additifs et sans huile de pal- 
me I C'est d'ailleurs I'argument 
phare du chocolatier suisse qui 
se veut eco-responsable tant sur 


la qualite que sur la provenance 
de ses feves. 

Autre difference avec Nutella, 
la pate a tartiner Lindt contient 
pres de 40% de noisettes, contre 


seulement 13% pour son concur¬ 
rent qui compense par du sucre 
et utilise de I'huile de palme. En 
somme, c'est presque une pate a 
praline que Lindt nous propose 
de tartiner. 
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Un papier qui fait barriere a I’humidite 


Entreprise allemande spe¬ 
cialist dans la fabrication 
des papiers fins couches 
et non couches, notam- 
ment pour applications 
d'emballages specialises 
destines, entre autres, a 
I'industrie agroalimentaire, 
Zanders GmbH a lance un 
nouveau papier «ingrais- 
sable» gui fait barriere a 
I'humidite. 

Ce nouveau papier, Zan- 
barrier NGR, s'adresse a 
tous les emballages ali- 
mentaires souples reque- 
rant du papier ingraissable 
et resistant a I'humidite, a 
exemple, I'emballage de 
beurre, les feuilles pour les 


fast-foods (hebab, frites), les 
cartons de pizza ou encore 
les bonbons. 

100% naturelle 

Le papier barriere natu¬ 
relle Zanbarrier NGR (pour 
Natural Grease Resistant) a 
ete realise sans I'usage de 
fluorocarbone ou d'autres 
composants chimiques 
pour obtenir la fonction bar¬ 
riere. Lors de la fabrication 
du papier Zanbarrier NGR, 
les fibres de cellulose sont 
tres finement broyees, la 
surface est ainsi fortement 
elargie afin d'optimiser 
I'absorption d'eau par les 
fibres qui deviennent par- 
tiellement gelatineuses ou 



«grasses». Ces fibres de cellulose consti¬ 
tuent une structure de feuilles tres dense 
dans le papier fini qui forme une barriere 
100 % naturelle, sans ajout de fluorocar¬ 
bone ni de produits chimiques. 


Vikan Grattoir en nylon contact alimentaire 

Les grattoirs metalliques pouvant rayer les surfaces 
sensibles et ceux en polypropylene ne supportant pas 
I'exposition prolongee aux hautes temperatures ou de- 
venant cassants dans les environnements tres froids, 

Vihan, marque distribute en Tunisie par MCD (Mediter¬ 
ranean Cleaning Distribution), s'est employee a deve- 
lopper un nouveau produit pour eviter ce genre de de- 
sagrement. II s'agit d'un grattoir en nylon, disponible en 
cinq couleurs, afin de nettoyer durablement les residus 
tenaces sur des surfaces ayant des temperatures nega¬ 
tives jusqu'a 175 °C. II est conforme aux reglementations 
europeennes relatives au contact alimentaire et FDA. 

II convient aussi au nettoyage des plaques de cuisson 
ou des fours. Son rebord de lame biseaute renforce 
I'efficacite avec moins d'efforts. Une version a pas de vis, 
compatible avec tous les manches Vihan, permet le net¬ 
toyage a distance. 
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Rencontres B to B dediees 
a I’emballage et a I’impression 


Le Centre technique de 
I'emballage et du condition- 
nement (Pachtec) organi¬ 
se, en collaboration avec la 
Chambre tuniso-franqaise 
de commerce et d'industrie 
(CTFCI), la Chambre tuniso- 
allemande de I'industrie et 
du commerce (AHK) et la 
Chambre tuniso-italienne du 
Commerce et de I'industrie 
(CTICI), une journee de ren¬ 
contres B to B, le mardi 16 
octobre 2018 au siege de 
I'UTICA a partir de 9hOO. 


Ces rencontres per- 
metteront aux fabricants 
d'emballage et aux impri- 
meurs de presenter leurs 
produits et leur savoir-faire 
aux entreprises tunisiennes 
et etrangeres implantees 
en Tunisie, et de rapprocher 
I'offre locale de la demande. 
Et ceci, afin de decouvrir le 
potentiel de ces secteurs et 
de creer des opportunites 
d'echanges et de partenari- 
ats mutuels divers. 





Depuis plus tie 50 ans. SERViNOxconceit et fabnque des solutions personnalisSes permet? 
vos process centre Ik nsoues tie depressioiVsurpression. particufi&ement lots des cycles 
chaud des ewes, devous garantir Ea quality et la iragabiiite de vos produils et dtemgiiorer l't 
installations dans le respect des regies ies plus strides en lerme de conception hyc 


www.servinox.com 
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Conjoncture 


Les dattes de Nefzaoua 


et les grenades de Gabes labellisees IG 


S elon Lotfi Ben Mahmoud, directeur du Departement des arbres fruitiers et des cultures maraicheres, 
au ministere de I’Agriculture, des Ressources hydrauliques et de la Peche, deux nouveaux produits 
agricoles seront bientot labellises «Indication Geographique» (IG), a savoir les dattes (Deglet nour) 
de Nefzaoua et les grenades de Gabes. 



0 *4 CEO<? 

ig 





Le responsable a encore 
precise, lors d'un seminaire 
tenu le 13 septembre sur le 
theme «Agriculture et ALE- 
CA», que la Tunisie compte 
14 produits IG, dont 8 pro¬ 
duits labellises «Appellation 
d'Origine Controlee» et 5 pro¬ 
duits labellises indication de 
Provenance». 

Lotfi Ben Mahmoud a, en 
outre, estime qu'il existe au 
moins 220 produits tunisi- 
ens pouvant etre labellises 
IG, mais «ils restent bloques a 
cause de plusieurs diff cultes, 
dont la traqabilite et le con- 
trole». II a egalement souligne 
que I'Union europeenne a 
recommande, lors du Round 
des negociations avec la Tu¬ 
nisie de mai 2018, de mettre 
en place un systeme de tra- 
qabilite efficient pour certains 
produits agricoles de terroir 
connus, et d'appuyer la pro¬ 
tection et le controle de ces 
produits. «ll faut bien prote- 
ger notre produit a I'echelle 
nationale avant de le presen¬ 
ter et I'enregistrer a I'echelle 
internationale». 

A ce propos, Chiheb Slama, 
vice-president de la Federati¬ 
on de I'industrie agroalimen- 
taire a I'UTICA, a critique les 
defaillances au niveau de la 


Indication geographique 


Definition 

Une indication geographique 
met en evidence un lieu ou 
une region de production 
precise et determine les 
qualites caracteristiques du 
produit originaire de ce lieu. 

Elle ameliore la transparence 
pour le consommateur sur 
I'origine et le mode de 
fabrication des produits, et 
reconnaTt et met en valeur des 
savoir-faire. 

Qui peut en beneficier ? 

Tout professionnel (artisan, 
commercant, societe) 
souhaitant se prevaloir d'une 
indication geographique 
peut, des lors qu'il respecte 
le cahier des charges 
homologue et qu'il est 
implante dans la zone 
geographique concernee, 
s'adresser a I'organisme 
de defense et de gestion 
(personne morale de 
droit prive, qui regroupe 
I'ensemble des professionnels 
interesses par la protection 
d'une meme indication 
geographique) pour en 
devenir membre et etre ajoute 
a la liste des operateurs. 

legislation en la matiere, et 
le manque de coordination 
entre les dilferents acteurs 
et professionnels dans le 
domaine agricole et agroa- 
limentaire. «Nous avons du 
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mal a valoriser nos produits 
basiques. II Taut encourager 
les professionnels a se re¬ 
grouper et a travailler ensem¬ 
ble, pour pouvoir labelliser 
leurs produits du terroir, ce qui 
peut leur donner un potentiel 
enorme et une valorisation de 
leur production a I'echelle na¬ 
tional et international, a-t-il 
precise. 


Objectif 

Le projet vise a ameliorer les 
conditions socio-economiques 
des operateurs au sein 
des trois filieres etablies 
autour de produits phares 
tunisiens (Harissa, figue de 
Djebba, figuier de Barbarie 
a Kasserine) a trovers la 
promotion des labels de 
qualite et de terroir 

Duree 


Le modele de la figue 
de Djebba 

Partageant le meme point de 
vue, Nuria Achermann, coor- 
dinatrice du Projet d'acces 
aux marches des produits 
agro-alimentaires et de ter¬ 
roir (PAMPAT), a appele les 
professionnels tunisiens a 
conjuguer leurs efforts pour 
creer, dans chague region du 
pays, une identite commune 
des produits du terroir. Elle a 
fait savoir, dans ce cadre, que 
les produits tunisiens sont 
demandes a I'echelle interna- 
tionale, et certains d'entre eux 
font I'objet d'imitation. Com- 


6ans (Sept. 2013 - Sept 2019) 

Agence d'exetution 

Organisation des Nations 
Unies pour le Developpement 
Industriel (ONUDI) 

Bailleur de fonds 

Secretariat d'Etat 
a I'economie de la 
Confederation Suisse - SECO 

Contreparties prindpales 

Ministere de I'lndustrie 
Ministere de I'Agriculture 

me exemple, elle cite la «Ha- 
rissa», produite au Chili, com- 
mercialisee par une entreprise 
allemande, et vendue en Italie 
comme etant un produit tuni- 


sien. 

Nuria Achermann a evoque 
a ce titre I'experience menee 
dans le cadre du projet PAM¬ 
PAT pour la valorisation de la 
figue de Djebba, une variete 
unique dans le monde entier. 

«Ce projet a permis de creer 
des postes d'emploi dans la 
region, notamment parmi les 
femmes, d'impulser le deve¬ 
loppement regional, de faire 
connaltre et commercialiser 
ce produit sur une large echel- 
le, notamment dans un cer¬ 
tain nombre de pays du Golfe, 
mais aussi, de booster le tou- 
risme dans la region (visites, 
randonnees, actions de pro¬ 
motion aupres des agences 
de voyage...)». Elle a, toutefois, 
rappele que le label est une 
responsabilite qu'il faut assu- 
mer, en preservant la notoriete 
de ces produits et I'image du 
pays. 

A noter que le label IG est 
utilise pour des produits qui 
ont une origine geographique 
precise et possedant des qua- 
lites, une notoriete ou des 
caracteres essentiellement 
dus a ce lieu d'origine, selon 
I'Organisation mondiale de la 
propriete intellectuelle (OMPI). 

Garantes d'un savoir-faire 
regional et du respect des 
droits des consommateurs, 
les IG Rgurent parmi les priori- 
tes defendues par I'Union eu- 
ropeenne. D'ailleurs, I'un des 
chapitres des accords de libre- 
echange complet et approfon- 
di entre I'Union europeenne et 
la Tunisie (ALECA UE-Tunisie), 
prevoit une reconnaissance 
mutuelle des indications geo- 
graphiques. 
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Focus 


MEETAfrica, 

partenaire 
de I’entreprenariat 



MEET 

RFRICR 
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E ntame il y a pres de deux ans et demi, le programme pilote MEETAfrica (Mobilisation 
Europeenne pour I’EntreprenariaT en Afrique) vient d’etre officiellement cloture dans le 
cadre d’un evenement qui a reuni a Tunis, du 12 au 14 septembre, 40 des 70 laureats. 
MEETAfrica s’inscrit dans le cadre du projet de soutien au dialogue euro-africain sur la 
migration et le developpement (Processus de Rabat), appele «Africa-EU Migration and 
Mobility Dialogue» (MMD) delegue a I’lnternational Centre for Mobility Policy Development 
(ICMPD). D’un budget de 1,7M d’euros, il est finance par I’Union europeenne. 


C'est un programme coordonne par 
Expertise France, dans le cadre d'un con¬ 
sortium compose d'Expertise France, 
de Campus France, de I'lRD et de la GIZ. 
II est finance par I'Union Europeenne et 
ICMPD (International Centre for Migra¬ 
tion Policy Development), et cofinance 
par le ministere franqais de I'Europe et 
des Affaires etrangeres. 


Rappelons que ce projet a ete finance 
a hauteur de 1,7 M d'euros par I'Union 
europeenne et le Centre international 
pour le developpement des politiques 
migratoires (ICMPD) et a benefice d'un 
cofinancement du ministere franqais de 
I'Europe et des Affaires etrangeres. 



www.meetafrica.fr 


Le coordinateur 


Expertise France assure 
la coordination technique, 
administrative et financiere 
du programme et appuie la 
modelisation du programme 
integre d'accompagnement 
MEETAFrica. C'est I'agence 
franqaise de cooperation 
technique internationale. Elle 
conqoit et met en oeuvre des 
projets destines a contribu- 
er au developpement equi- 
libre des pays partenaires, 
conformement aux Objectifs 
de developpement durable 
(ODD) de I'Agenda 2030 et 


aux priorites de Taction ex- 
terieure de la France. Placee 
sous la double tutelle du mi¬ 
nistere de I'Europe et des Af¬ 
faires etrangeres (MEAE) et 
des ministeres economiques 
et financiers, Expertise Fran¬ 
ce contribue, par son action 
sur le terrain, aux objectifs 
de solidarity internationale et 
d'influence de la politique de 
developpement. Sur le sujet 
des migrations, I'agence pro- 
meut une approche intersec- 
torielle, visant la bonne gou- 
vernance et ayant comme 


0 

EXPERTISE 

FRANCE 


priorite la protection des 
personnes et la defense 
des droits de I'Homme. 
Elle accompagne egale- 
ment les pays partenaires 
dans le soutien a la crea¬ 
tion et au developpement 
des entreprises et appuie 
I'ecosysteme public et 
prive de I'entreprenariat. 
C'est au titre de ce positi- 
onnement double qu'elle 
intervient dans MEETAf¬ 
rica. 
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Les operateurs 


Campus France, la GIZ/CIM, et I'lRD sont les membres du consortium eu- 
ropeen MEETAfrica et sont les organisations responsables des programmes 
d'accompagnement. Chaque laureat est suivi par I'un des operateurs de 
MEETAfrica. Chaque operateur soutient les laureats issus des pays d'origine 
de sa propre diaspora. C'est avec les operateurs que le laureat signe sa con¬ 
vention d'accompagnement, laquelle definit les obligations reciproques et 
le cadre de realisation. L'operateur coordonne I'accompagnement apporte 
au projet et supervise la bonne realisation du parcours d'accompagnement. 
II engage les fonds necessaires a I'accompagnement au travers de 
contrats de prestation de coaching, de conseil commercial, financier, de de- 
veloppement technologique, etc. L'operateur assure egalement la co-const- 
ruction et le pilotage du dispositif, le developpement et I'entretien du reseau 
des partenaires institutionnels et techniques dans les pays). 


Campus France intervient aupres 
des laureats bases en France et ori¬ 
ginates du Cameroun, du Senegal 
et du Mali. C'est un etablissement 
public, place sous la double tutel- 
le du ministere de I'Europe et des 
Affaires etrangeres et du minis¬ 
tere de I'enseignement superieur 
de la recherche et de I'innovation. 
II est charge de la promotion de 
I'enseignement superieur franqais 
a I'etranger et de I'accueil des etudi- 
ants et des chercheurs etrangers en 
France. II encourage la mobilite In¬ 
ternationale, gere des programmes 
de bourses et anime le reseau des 
alumni. 

Campus France s'appuie sur un 



CAMPUS 

FRANCE 

campusfratice.org 


reseau constitue de 255 espaces 
et antennes repartis dans 121 pays a 
travers le monde, et anime un reseau 
de 350 etablissements franqais et 
organismes de recherche, reunis au 
sein du Forum Campus France. 


uu> 

Institut de Recherche 
pour le Developpement 

FRANCE 

L'lRD intervient aupres de lau¬ 
reats bases en France et origi¬ 
nates d'Algerie, de Maroc et de 
la Tunisie. 

Organisme pluridisciplinaire 
reconnu internationalement, 
I'lnstitut de recherche pour le de¬ 
veloppement est un etablisse¬ 
ment public franqais place sous 
la double tutelle du ministere de 
I'Enseignement superieur, de la 
Recherche et de I'innovation et 
de celui de I'Europe et des Affai¬ 
res etrangeres. II porte une de¬ 
marche originale de recherche, 
d'expertise, de formation et de 
partage des savoirs au benefice 
des territoires et pays qui font 
de la science et de I'innovation 
un des premiers leviers de leur 
developpement. II s'agit d'un 
referent scientifique incontour- 
nable sur les grands enjeux du 
developpement. 


giz 

Deutsche Gesellschaft 
fur Internationale 
Zusammenarbeit (GIZ) GmbH 


La GIZ intervient aupres de laureats 
bases en Allemagne et originaires du 
Cameroun, de Tunisie et du Maroc. En 
sa qualite de prestataire de services 
de cooperation internationale pour le 
developpement durable et faction edu¬ 
cative internationale, la GIZ s'engage a 
travers le monde pour un avenir decent. 
Elle a plus de 50 ans d'experience dans 
les domaines les plus varies, promotion 
de I'economie et de I'emploi, energie et 
environnement, promotion de la paix et 
de la securite. 


En tant qu'entreprise federale d'utilite 
publique, la GIZ est attachee aux 
valeurs allemandes et europeennes. 
Avec ses partenaires oeuvrant au sein 
des gouvernements d'Etats du monde 
entier et ses partenaires de cooperati¬ 
on du secteur prive, de la communau- 
te scientifique ou de la societe civile, 
elle oeuvre, avec flexibility a la mise au 
point de solutions effcaces qui ouvrent 
des perspectives aux populations et 
ameliorent durablement leurs condi¬ 
tions de vie. 
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MEET 

AFRICA 


Les Startups Foodtech tunisiennes 


SOLIVA 

Le recyclage pour 1‘industrie solaire 
Laureat: ILyes Ben Hassine 


L'entreprise aide I'industrie agricole (en 
particular I'industrie oleicole) a recycler 
ses dechets en utilisant des energies re- 
nouvelables et en reduisant la consom- 
mation d'eau. 



Zaafrania 

Production bio de safran 
Laureate : Khaoula Ben Baaziz 



Zaafrania est la premiere safraniere en Tunisie 
gui produit du safran bio et de qualite, pouvant 
rivaliser avec les meilleurs safrans du monde. Un 
produit dont le prix ne cesse d'augmenter. Le sa¬ 
fran bio, ainsi que ses produits derives (confitu¬ 
res, sirops, vinaigre, huiles aromatisees...) pourra 
concurrencer en termes de qualite et de prix, les 
produits marocains, espagnols ou iraniens. 

La culture du safran a disparu depuis des siec- 
les en Tunisie, cette nouvelle entreprise se pro¬ 
pose de la reimplanter et de la faire decouvrir a 
I'interieur et a I'exterieur du pays. Cette culture 
s'adapte particulierement au sol et au climat de 
la Tunisie. 
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Cooperation 


L’agroalimentaire tunisien 

a la conquete de la Chine 


A l’occasion du troisieme sommet du Forum sur la cooperation sino-africaine, tenu 
les 3 et 4 septembre dans la capitale chinoise, auquel la Tunisie a participe sous la 
presidence du Chef du Gouvernernent, Youssef Chahed, un memorandum d’entente 
a ete signe entre la Tunisie et la Chine. 


Paraphe par I'lnstance tu- 
nisienne de I'investissement 
(ITI) er la Chambre de com¬ 
merce er d'indusrrie de 
Pehin, ce memorandum 
d'entente porre sur le ren- 
forcement de la cooperation 
enrre les deux insticutions 
et I'echange d'informations 
sur les entreprises, outre 
la participation a des ma¬ 
nifestations dans les deux 
pays et I'encouragement 
des hommes d'affaires a 
I'investissement, selon Khalil 
Laabidi, president de I'ITT. 

La vice-presidente du 
Conseil d'affaires tuniso- 
chinois (CATC), relevant de 
I'UTICA, Dhouha Mizouni, 
a pour sa part indique que 
d'importantes opportuni¬ 
ty de cooperation existent 
avec la Chine, notamment la 
conquete du marche chinois, 
avec des produits tunisiens 
et surtout les produits agroa- 
limentaires. 

line entrave culturelle 

S'agissant des problemes 
qui entravent le developpe- 
ment de la cooperation tuni- 
so-chinoise dans le domaine 
economique, la representan- 
te de I'UTICA a estime que 
le plus grand obstacle porte 



sur la difference culturelle. 
Les autres problemes con- 
cement les legislations et les 
certificats de qualite devolus 
aux produits agroalimen- 
taires. 

Elle a assure a ce propos 
que I'ensemble de ces ques¬ 
tions sont a I'etude. «Les 
deux parties, tunisienne et 
chinoise, essayent de trou- 
ver des solutions pour ren- 
forcer la commercialisation 
des produits tunisiens sur le 


marche chinois». Elle a enfin 
indique que le CATC entre- 
prend de faire connaitre le 
marche chinois aux hommes 
d'affaires tunisiens, a travers 
I'organisation de visites en 
coordination avec son par- 
tenaire chinois, le Centre 
chinois de commerce inter¬ 
national (China World Trade 
Center). 
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L’invite 



Yassine Grissa 


Directeur associe Altiad Tunisie-Croupe 3E 


«L‘agroalimentaire, doublement 
beneficiaire des avantages 

d'AgroBourse 360» 


A nalyser, centraliser, structurer et optimiser un 
marche agricole qui reste majoritairement 
eparpille, entraveetentravant pourlesdifferents 
operateurs, rendant ainsi le couple qualite/cout 
i loin d’etre optimise, releve a certains egards du 
i veritable defi, voire de I’utopie. Face a cette 
ft absence de structuration, Altiad a su relever 
le defi a trovers un nouveau projet baptise 
ft «AgroBourse 360», une idee prometteuse 
ft et innovante mettant en place le concept 
du smart-fournisseur/smart-client. Un projet 
100% tunisien, initie par le gerant d’Altiad 
Tunisie, Yassine Grissa, et developpe par des 
ft ingenieurs tunisiens. Mais egalement, un 
ft projet dans lequel, en tant qu’intervenant 
ft central, I’industrie agroalimentaire se trouve 
ft en position de pion essentiel. Rencontre a 
I’occasion du l er Colloque France-Tunisie 
ft de I’agroalimentaire organise par Business 
FranceTunisie, I’initiateurdel’idee, Yassine 
Grissa, a bien voulu nous en expliquer les 
rouages. 


Propos recueillis par Chiraz Ounal's 
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Comment vous est 
venue I'idee 
de concevoir le projet 
AgroBourse 360? 

Les experts de I'equipe 
Recherche et Developpe- 
ment (R&D) d'Altiad Croupe 
3E ont pointe du doigt plu- 
sieurs problemes contraig- 
nants du secteur. Et c'est en 
faisant une rotation de 360 
degres autour des besoins 
de I'agriculteur qu'est ne 
le projet AgroBourse 360, 
une salle de marches pour 
produits agricoles. 

Certes, le concept n'est 
pas nouveau. Presque tren- 
te ans apres avoir connu 
la pire famine de ce siecle, 
I'Ethiopie s'est lancee dans 
la digitalisation de son 
secteur agricole. Avec I'aide 
de I'Ethiopian Commodity 
Exchange (ECX), une bour¬ 
se de matieres premieres, 
ce pays est revenu de loin, 
devenant ainsi le premier 
producteur africain de cafe 
et le troisieme fournisseur 


mondial d'arabica. 

Aujourd'hui, et malgre son 
importance, le secteur ag¬ 
ricole tunisien (mais aussi 
africain) souffre de plusi- 
eurs maux d'autre genre. 
A cause de la fragmen¬ 
tation qui le caracterise, 
I'agriculteur, I'intervenant 
central du secteur, se trou- 
ve done lese. Un manque 
d'echange d'informations 
entre pays qui fait que le 
commerce intra-regional en 
Afrique demeure plus faible 
que dans les autres regions 
du monde. A I'heure actu- 
elle, le commerce intra-afri- 
cain ne represente que 12 % 
du commerce du continent. 

Malgre le succes non 
contestable des bourses 
de marchandises, I'Afrique 
souffre encore d'un man¬ 
que de structure d'echange 
d'informations et de pro¬ 
duits. AgroBourse 360 am- 
bitionne done de devenir la 
premiere salle des marches 
de produits en Afrique du 


Nord. 

Pourriez-vous nous en 
expliquer le fondionne- 
ment ? 

AgroBourse est une pla- 
teforme informatique assi- 
milee a une salle des mar¬ 
ches regroupant tous les 
intervenants lies au secteur 
agricole: agriculteurs, in¬ 
dustrials, centrales d'achat, 
traders, sales, analystes, 
transitaires, transporteurs, 
etc. Cette tres riche plate- 
forme centralisatrice se pre¬ 
sente comme un outil de 
trading sur les produits et 
les prix, mettant en contact 
direct ou indirect tous les 
intervenants, pour un flux 
d'informations et de pro¬ 
duits fluides et optimises, 
ce qui permettra une rapidi- 
te de passage des transac¬ 
tions en achat et en vente 
(Trading) et la garantie d'un 
role optimisateur des prix 
des transactions a travers 
le benchmarhing. Aussi, 
et afin de permettre a ses 
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utilisateurs une meilleure 
couverture du risque finan¬ 
cier, AgroBourse donne la 
possibility d'associer aux 
transactions effectuees. 
une panoplie d'instruments 
financiers dedies notam- 
ment aux contrats (spot et 
a terme), aux options de 
change, et aux assurances 
pour le hedging (couverture 
du risque) des trades. 

Quelle est la place 
de I'industrie 
agroalimentaire dans 
<e montage ? 

L'agroalimentaire beneR- 
cier de I'avantage de tirer 
profit en amont et en aval 
de la plateforme, en tant 
que client du secteur ag¬ 
ricole, mais aussi comme 
fournisseur de la grande 
distribution. 

Tout comme les agri- 
culteurs, avec AgroBourse, 
les agro-industriels pour- 
ront etre informes de la 
demande previsionnelle 
nationale ou internationale. 
La centralisation des don- 
nees du marche leur offre 
une veritable visibility sur 
la demande previsionnelle 
a laquelle ils pourraient re- 
pondre, les protegeant ain- 
si des couts de surplus de 
production auxquels ils de- 
vaient fair Race. 

Definissez-nous precise- 
ment les avantages que 
peuvent en tirer les uns 
et les autres ? 

EnfaitJ'objectifd'AgroBourse 
est triple. Du cote fournis- 
seur-producteur, il consiste 
a structurer et rentabiliser 
le marche agricole pour 



AGROBOURSE 

La centralisation 
des donnees 
du marche 
offre aux agro- 
industriels 
une veritable 
visibility sur 
la demande 
previsionnelle a 
laquelle 
ils pourraient 
repondre 
et les protege 

atteindre le Fair Trade (le 
commerce equitable). Au 
niveau du consommateur- 
acheteur, la plateforme lui 
permettra d'organiser, de 
bien planner et d'optimiser 
ses achats a travers notam- 
ment la centralisation des 
intervenants dans une seu- 
le place de marche, une vi¬ 
sion sur les recoltes previsi- 
onnelles, qui conduira a une 
optimisation des choix et la 
garantie d'un choix, optimise 
a travers divers instruments 
et d'outils d'aide a la decisi¬ 


on. EnRn, AgroBourse four- 
nira egalementd'unenorme 
entrepot de donnees d'une 
valeur capitale permettant 
entre autres aux decideurs 
de I'Etat tunisien, de dispo¬ 
ser d'une multitude de tab¬ 
leaux de bord decisionnels 
leur autorisant de prendre 
les meilleures options. 

Justement, beneficiez- 
vous d'un soutien de la 
part de I'Etat tunisien ? 

Ce programme ou cette 
plateforme est, avant tout, 
un projet d'Etat par excel¬ 
lence. II implique trois mi¬ 
nisters, en I'occurrence 
ceux de I'Agriculture, qui 
sera responsable de la car¬ 
tography de la production, 
du Commerce, qui sera le 
garant des exportations et 
I'assureur d'un «Fair Trade», 
des Affaires etrangeres, qui 
est dote d'un reseau fort en 
matiere de presence dans 
les cinq continents. D'ou 
la necessity d'un recycla- 
ge et d'une formation pour 
les attaches economiques 
a la plateforme «Agro- 
Bourse», aRn de remonter 
I'information concernant la 
production tunisienne en 
matiere agroalimentaire. Et 
a ce jour, Altiad Croupe 3E 
beneRcie d'un appui con¬ 
siderable de ces autorites, 
en plus de celui des minis¬ 
ters du Transport, des Fi¬ 
nances, de I'lnterieur, et de 
la Banque Centrale. Ceci dit, 
nous recommandons vive- 
ment une structure com- 
posee de representants de 
ces trois ministers en vue 
d'assurer un certain niveau 
d'efficacite. 


18 


AGRCJ fec/f 







sousse: 




Tunis: 

■ ZJ.SaintGftbam, Megrine Tel: 71427 850 71 427 560- fa*: 71427 818 71 426 025 
-15, Rue d lla!le r a cote du marrfie Moncel Bey, Tunis ft]: 71 350 047 - 71 314124 Fast: 71 334 m 

■ 68, Ay. de lUMA, Res. I men. Magesin rT8, La Souhra, Ariana - ftl: 70 682 202 Fax: 70 682165 
file de M ah did km 0.5,5 lax Tel: 74 260 860 74 288 705 Fax: 74 288 546 

- Z.l. Poudriere, Rue Edison, SfdJt Tel: 74 286 691 74 286 868 - Fa*: 74 286 603 
rfax: 

-fitede Gabes, km 6, 5fax 




- Z.I. Sidi Atwelhamid, Av. de I Environnemenl, Rte de Mona stir, 
Sousse Tel: 73 322 241 - Fax : 71312 192 


O^Lss-o-U cLoLsJI 

GENERAL METAL 

MW-ISOLATION• (jUrHMtl," DC PIXWES 


genera I m eta I.com.tn 






Process 


1 


Innovation 


Champs electriques pulses 

Conservation et transformation 
optimisees des fruits et legumes 

D eja utilise dans les industries de la defense et de l‘aerospatiale, le champ electrique 
pulse s'applique aujourd'hui a la pasteurisation des produits alimentaires. Longtemps 
dedies a la disinfection, puis testes pour I’assistance a I’extraction sur les fruits et 
legumes, les champs electriques pulses trouventdenouvellesapplicationsdansl’optimisation 
de la conservation et de la transformation. Deux nouveaux equipements compacts, prets 
a etre installes dans les usines agroalimentaires, illustrent cette tendance. 


►] C.O. 
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Opportunity de developpement 
produit ave< Elea 

Le systeme SmoothCut One est le 
dernier-ne de la gamme de machines 
a champs electriques pulses de la so- 
ciete allemande Elea, essaimee du Dil 
(Institut allemand des techniques ali¬ 
mentaires). Cette solution compacte 
regroupe un convoyeur, un bain d'eau 
et un generateur d'electricite. Avec des 
capacites de 1 t/h a 60 t/h selon les mo- 
deles, elle s'integre aisement dans les 
lignes existantes. Les industries ciblees 
sont notamment celles des jus de fruits, 
des frites et des chips de legumes. Ces 
produits peuvent retirer des avantages 
qualitatifs et quantitatifs de la permea- 
bilisation des membranes cellulaires 
induite par la technologie. La formation 
de pores dans leur paroi entraine la mort 
des micro-organismes pathogenes. Les 
couleurs des produits tranches sont plus 
vives et les temps de fabrication sont 
globalement reduits, qu'il s'agisse de se- 
chage, de cuisson ou de friture. Utilisee 
en pretraitement dans un processus de 
lyophilisation, le Smooth-cut One per- 
met par exemple de reduire la duree de 
sechage de 30%. 
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Heat and Control pour des chips plus savoureuses 


Le nouveau systeme E-Flo 
Electroporation, presente fin 
juin 2018 lors des journees 
portes ouvertes co-organi- 
sees avec Ishida, est voue 
a reduire, voire supprimer, 
I'operation de blanchiment 
des pommes de terre (ou 
d'autres legumes) au cours 
du processus de fabrication 
de chips. Faisant appel aux 
champs electriques pulses, 
il repose sur la perforation 
des parois des cellules ve- 
getales. Les micro-trous ain- 
si crees permettent de chas- 


ser I'asparagine et les sucres 
reducteurs de la pomme de 
terre dans un lavage a I'eau 
froide. Ce procede ameliore 
significativement le produit 
en termes de croquant, de 
gout et de texture, parallele- 
ment a une reduction de la 
formation d'acrylamide et de 
la teneur en huile. En outre, 
le legume se tranche plus ai- 
sement, ce qui reduit I'usure 
des lames. 


Efficacite et avantages technologiques 



Les champs electriques pulses 
sont une innovation de la societe 
californienne Pure Pulse en col¬ 
laboration avec les laboratoires 
Maxwell et des industriels de 
I'agro-alimentaire. Explications! 

Sous faction d'impulsions de 
quelques millisecondes d'un 
champ electrique intense (IS 
000 a 20 000 V), le procede 


Cool Pure detruit les micro-orga- 
nismes en perforant leur memb¬ 
rane. L'activite des enzymes et le 
contenu vitaminique de I'aliment 
ne sont en revanche pas alte- 
res. A noter simplement que 
I'intensite du champ electrique 
pulse ne parvient pas a elimi- 
ner les spores (forme dormante 
d'un micro-organisme survivant 


a I'etat deshydrate). 

Cette methode s'applique au 
traitement des liquides et des 
produits pouvant etre pompes, 
ce qui inclut les jus de fruits, les 
sauces, le lait, les oeufs liqui¬ 
des... Le traitement est prevu 
pour fonctionner a froid, mais il 
peut etre ameliore par un leger 
chauffage du produit vers SO°C. 
Le cout du traitement est evalue 
par le promoteur du procede a 1,6 
centime par litre de produit. Ac- 
tuellement, des installations de 
3000 a 100001 sont en phase 
de precommercialisation. Dans 
sa lancee, la societe Pure Pulse 
developpe aussi la sterilisation 
rapide d'emballages et, en sur¬ 
face, d'aliments cuits ou crus, a 
partir de flashes de lumiere blan¬ 
che. La methode detruirait les 
micro-organismes et inactiverait 
certaines enzymes. 
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Innovation 

___H .Jr Jr 



M agazine de reference mondiale de la filiere de la boulangerie, viennoiserie, patisserie, 
avec des editions en allemand, sa langue d’origine, en anglais et en russe, Backtecknik 
Europe a decerne, pour la cinquieme fois, ses IBA Awards, en marge de la 24® me edition 
du salon IBA qui s’est tenue a Munich (Allemagne) du 15 au 20 septembre 2018. Des innovations 
techniques, oeuvres de transformateurs industriels, ont ete recompensees et six produits, primes. 


lunettes connectees pour maintenance rapide 

FR/TSCH 

▲ 


Comme I'ensemble de ses pairs, I'industrie de la 
boulangerie est, elle aussi, concernee par la nume- 
risation et I'industrie 4.0. Fritsch en a justement fait 
I'un de ses choix strategiques avec, notamment, ses 
«Smart Services*. Outre les fonctions standards, tel- 
les que la surveillance d'etat des machines en temps 
reel et la fourniture de donnees d'exploitation dans le 
cloud I'approche vise a simplifier et accelerer la main¬ 
tenance par I'utilisation de lunettes connectees. Cela 
permet a I'installateur de transmettre rapidement au 
fabricant les images et les videos des composants 
sujets a defaillance, permettant ainsi une intervention 
plus rapide et plus efficace. 


ITKoniG 


Une solution polyvalente de 
preparation de pate pdtissiere 

pour les lignes industrielles. A I'instar du 
module de perforation qui est determinant 
pour une grande variete de patisseries. 
Or, les outils de poingonnage sont relati- 
vement couteux. Konig a done developpe 
une station de poingonnage en continu 
flexible et polyvalente. Le systeme regrou- 
pe plusieurs etapes de travail en un seul 
module, a une cadence de 80 coups par 
minute. Dans la production de beignets, par 
exemple, le calibrage, I'aplatissement et le 
poingonnage peuvent etre executes sur 
une seule machine. 
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Thermador: le four deux en un de Werner & Pfleiderer 


Des processus de 
cuisson de qualite, 
conformement aux 
exigences imposees 
par chaque produit, 
necessitent des pro¬ 
fils de temperature, de 
transfert de chaleur 
et d'humidite pro- 
pres la solution pro- 
posee par I'utilisation 
d'huile thermique, du 
fait qu'elle n'apporte 
pas de phenomene 
de convection, obte- 
nir une qualite homo¬ 
gene de produits pa- 
tissiers avec les fours 
continus chauffes a 
fair chaud, releve du 
deli. Une situation a la- 


quelle a remedie Wer¬ 
ner & Pfleiderer avec le 
Thermador TH Duplo, 
un nouveau four mul- 
ticouche qui combi¬ 
ne rayonnement et 
convection. Chauffe a 
I'huile et a fair chaud, 
il associe la chaleur ra- 
diante constante des 
huiles thermiques et 
la turbulence verticale. 
En raison de I'inertie 
thermique du fluide 
caloporteur, la chaleur 
radiante reste quasi- 
ment uniforme dans 
tout le four a une tem¬ 
perature maximale de 
310°C. 
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Wachtel: une cuisson a la vapeur 
moins energivore 



La majorite des produits boulangers necessitent 
inevitablement une cuisson a la vapeur, une etape 
qui se revele particulierement energivore. Pour re- 
duire le cout de I'operation, Wachtel a developpe 
le systeme Ionic Haze. II s'agit d'une unite de pre- 
mouillage, installee en amont du four de cuisson, 
au-dessus d'une bande de transport. La solution 
combine la pulverisation d'un aerosol fin a travers 
trois nebuliseurs ultrasoniques avec I'ionisation 
des patons. Ainsi, seule une quantite minime 
d'humidite arrive sur le convoyeur. Qui plus est, elle 
s'evapore immediatement dans le four, ce qui ame- 
liore I'hygiene simultanement. Selon le fabricant, le 
systeme reduit la consomation I'energie necessaire 
d'au moins 30%, pour un retour sur investissement 
inferieur a un an. 
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M-TA, le four futuriste de Mecatherm 

Avec son nouveau four M-TA, le leader mondial 
des equipements pour la boulangerie industrlel- 
le, Mecarherm a reussi I'exploit de developper un 
produit capable de realiser une grande variete de 
courbes de cuisson. Aussi polyvalent qu'un four 
domestique, il dispose d'un systeme inedit: et bre- 
vete de sol mobile qui permet de realiser, dans 
chaque module independamment, une combinai- 
son specifique de convection, radiation et conduc¬ 
tion. La programmation de I'ensemble est possible 
depuis un ecran tactile ergonomique. Brer, un con¬ 
centre d'atouts. 


FLEXIBIUTE 



Le four M-TA est compose de modules de cuis 
ximum. Sur chaque module, il est possible de se- 
lectionner parmi les modes de chauffe suivants: 
rayonnement, convection ou combinaison de plu- 
sieurs modes. Ceci permet d'obtenir des courbes 
de cuisson sur mesure pour une gamme infinie de 
produits. 

EFFICACITE 

Le four M-TA permet de changer rapidement et 
facilement de production, simplement grace a une 
selection de recettes a I'ecran. En effet, la function 
«Smart-Adjust» du M-TA propose une optimisation 
automatique des parametres du four et du controle 
de I'energie. 

PRECISION 

Grace a sa reactivite instantanee, le four s'adapte 
rapidement aux variations de charges, tout en 
maintenant une qualite parfaite tout au long de la 
production. 


Rondo: le savoir-faire artisanal robotise 

En reponse a un marche des pains artisanaux de 
haute qualite en plein boom, et a I'instar de plusieurs 
fabricants, I'entreprise suisse Rondo a conqu un nou¬ 
veau formeur de bandes de pate, specialement conqu 
pour la fabrication en grandes quantites de ce type 
de pain qui se decline dans des tailles et formes tres 
variees. Chose q'un traitement en douceur des prepa¬ 
rations hautement hydratees ou obtenues par un 
processus traditionnel long. De plus, que la nouvelle 
ligne Artisana de Rondo se distingue par une inno¬ 
vation majeure avec la presence du RondoBot, un ro¬ 
bot industriel repondant a la norme IP67 qui permet 
d'arrondir des patons sensibles, individuellement, en 
plusieurs etapes dans une large gamme de poids. 

m FoiKtionnfilitfo 


• Pains et petits pains dans une gamme de poids de 40 a 1000 g. 

• Pates a base de farine de froment, de seigle ou contenant des 
graines, pates levees. 

• Processus de boulage multi-etapes (Multi-Phase Rounding Process). 

• Systeme de cbangement d'outils automatique. 

• Production de 3 a 7 rangees. 

• Tapis de faconnage universel (independamment du nombre de 
rangees). 


Le systeme de boulage se compose egalement 
d'outils innovants et d'une table de boulage speciale. 
Le changement d'outil est entierement automatique 
grace au codage RFID. Le RondoBot peut etre adapte 
aux lignes existantes, tout en restant ouvert pour de 
futurs nouveaux outils. 

Comme du fait-main 

Les six degres de liberte qu'offre le RondoBot per- 
mettent d'adapter le processus de boulage de fa- 
qon optimale a la pate et au produit final et d'imiter 
le boulage manuel «a la perfection* avec une repe- 
tabilite maximale. Lors de ce processus de boulage 
multi-etapes revolutionnaire (Multi-Phase Rounding 
Process), le boulage est divise en differentes etapes 
pendant lesquelles la pate est soumise a divers mou- 
vements de fagonnage parfaitement adaptes. Avec le 
RondoBot, il est non seulement possible d'adapter la 
vitesse de faqonnage, mais aussi de definir les modi¬ 
fications des mouvements excentriques et la pression 
exercee sur le paton. Tous les parametres du proces¬ 
sus de boulage multi-etapes (Multi-Phase Rounding 
Process), sont memorises dans la commande de la 
machine et accessibles a tout moment. 
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Nouveautes 


ICUS lance un nouveau film lisse 
conforme aux exigences hygieniques 


E ntreprise leader dans le domaine des chaines porte- 
cables en polymeres, des cables flexibles pour le 
guidage d’energie, ainsi que des coussinets sans 
entretien, rotules et des guidages lineaires en polymeres 
haute performance, IGUS vient d’ajouter a sa gamme de 
films lisses pour systemes lineaires, un nouveau film en 
polymeres hautes performances : I’iglidur A160. 


Ce produit a ete develop- 
pe en reponse aux exigen¬ 
ces d'une hygiene stricte 
que necessite le secteur ali- 
mentaire. Ce materiau bleu 
conforme aux exigences du 
FDA et au reglement euro- 
peen CE 10/2011 est ideal 
pour le secteur alimentaire. 
Ce Rim offre une duree de 
vie elevee grace a ses 
arbres en inox, meme dans 
les applications humides. 

En effet, les machines uti- 
lisees dans le secteur ali¬ 
mentaire doivent faire appel 
a des composants propres, 
sans graisse et resistants a 
la corrosion. Des exigences 
qui expliquent I'utilisation de 
plus en plus frequente de 
solutions en polymeres sans 
entretien. De par leurs prop- 
rietes, les systemes de gui¬ 
dages lineaires IGUS sans 
graisse sont deja utilises 
dans de nombreuses appli¬ 
cations du secteur alimen¬ 
taire et de I'emballage, pour 
le soutirage de boissons ou 
encore pour les taches con- 
nexes liees aux bouteilles. 


Resistance a I'usure 

Sur ces systemes, des 
Rims lisses en polymeres 
hautes performances per- 
mettent des mouvements 
propres par glissement. Les 
clients du secteur alimen¬ 
taire en particulier peuvent 
maintenant faire appel a des 
guidages lineaires vraiment 
hygieniques grace aux nou- 
velles douilles sans graisse 
d'iglidur A160. 

Ce dernier offre en plus 
une tres longue duree de 
vie, calculable en ligne et en 
combinaison, avec les ar¬ 
bres en inox, en milieu sec 
ou humide. II se distingue 
egalement par une grande 
resistance aux agents chi- 
miques. Sans compter que 
le Rim lisse est equipe de 
rainures integrees canali- 
sant les eventuelles saletes, 
le rendant facile a nettoyer. 

Ce nouveau composant est 
actuellement disponible en 
huit tailles pour tous les pa- 
tins et chariots drylin W, ain¬ 
si que pour tous les guida¬ 
ges ronds drylin R. Les tests 



Conforme aux 
exigences 
du FDA et au 
reglement 
europeen CE 
10/2011,1'iglidur 
A160 est ideal 
pour le secteur 
alimentaire 


d'usure ont bien montre que 
le nouveau Rim lisse iglidur 
A160 presente la meilleu- 
re resistance a I'usure sur 
differents arbres en inox. II 
devient done le partenaire 
ideal des guidages en inox 
tels qu'ils sont utilises dans 
le secteur alimentaire. 
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Nouveautes 


Les vertus des separateurs 
etanches a I’air 


S emi-ouverts ou fermes (etanches a I’air), les separateurs modernes offrent de multiples possibility mais 
le choix d’un separateur dependra avant tout de vos reels besoins. L’une des premieres decisions 
a prendre en compte lors de la determination d’un nouveau separateur consiste a choisir celle qui 
exclut ou laisse entrer I’air pendant le processus de separation. 



A cet effet, deux types de 
separateurs se distinguent: 
les separateurs etanches a 
I'air (egalement appeles fer¬ 
ities) et les separateurs se¬ 
mi-ouverts qui permettent a 
I'air d'entrer a I'interieur lors- 
que le produit entre et sort 
du separateur. 

Le separateur ferme pos- 
sede une construction qui 
offre de nombreux avan- 
tages en termes de per¬ 
formances. Le systeme 
etanche a I'air signifie un 
processus plus doux pour 
le liquide et reduit de moitie 
la consommation d'energie. 
En termes, d'efficacite 
d'ecremage, celle-ci sera 
superieure. 

Flexibilite et efficadte 
energetique 

Les separateurs her- 
metiques consomment 
aussi jusqu'a 50% moins 
d'energie que leurs homo- 
logues traditionnels, en rai¬ 
son de la combinaison d'un 
traitement en douceur des 
produits et de I'utilisatlon 
de pompes efficaces plutot 
que de disques. Cela per- 
met d'economiser des couts 
et de reduire I'impact env- 
ironnemental. 

Dans certains cas, il est 


& 

possible de faire varier la 
vitesse de rotation du se¬ 
parateur pour obtenir une ef- 
Rcacite energetique encore 
plus elevee. Le separateur 
etanche se demarque egale¬ 
ment par sa flexibilite accrue, 
permettant de produire 60% 
de matieres grasses dans la 
creme sans compromettre 
I'efRcacite de I'ecumage. 

Enfin, avec un separateur 
ferme, il n'y a aucun ris¬ 
que de debordement. Au¬ 
tre avantage, I'absence de 
formation de mousse qui 
s'explique par I'absence d'air 
entrant dans le separateur 
eliminant ainsi tout risque 
supplemental de formation 
de mousse. Autre avantage 
primordial, I'environnement 


sans air est mieux a meme 
de maintenir la qualite du 
produit pendant le proces¬ 
sus de separation. L'air en 
cours de production pertur- 
be les membranes entou- 
rant les globules gras conte- 
nus dans le lait, entrainant la 
fuite des acides gras libres 
dans le produit ou la forma¬ 
tion de globules gras en en- 
tites plus petites. 

Un processus de separati¬ 
on ferme limite ce risque. Ce 
qui important dans toute la 
chaTne de transformation du 
lait. Ceci est une conside¬ 
ration cle pour les laiteries, 
qu'elles produisent du lait 
ecreme ou du lait pour la 
production de fromage ou 
de poudre. 
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ETUDES & ANALYSES 

Accompagnement dans I’elaboration 
des etudes de projets. 


MACHINES D’EMBALLAGE 

Une large gamme de machines et 
d’equipements repondant aux attentes 
du client. 
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pour les demarches des projets. 



S.A.V 

Rapidite de service, des techniciens 
qualifies et un suivi permanent. 


NOS PARTENAIRES 


STiPI 


AUTOMHA i|«. kqksan 

automatic material handling petveplastikambalajsan.vetic.a.§. 


EfUMfU STOMMPY 

"*MBMB 1 The original bumper 


iUHG 


MACCHINE 
IMP! ANTI 


[ill norlpalel makfo r # 


CITY LAKE CENTER, Bureau 24. 2eme etage, Rue du Dollar Cite des Jardins Lac2 - 1053 Tunisie 
Tel: +216 36 364 885 - Fax: +216 36 050 178 - Site Web: www.global.tn 











Conditionnement 


L 


Innovation 

Digital Link 

Le nouveau «code-barre» 
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Telle une URL, ou une adresse 
web, le nouveau standard mondial 
«GS1 Digital Linh» permet de relier 
tous types d'information B2B et 
B2C.EnscannantceQR-Codeavec 
leur smartphone, les consomma- 
teurs pourront acceder a une plus 
grande variete d'informations sur 
les produits: dates de peremption, 
donnees nutritionnelles, garanties 
du produit, origines, instructions 
d'utilisation, voire meme des liens 
vers les reseaux sociaux. 

«Les consommateurs pourront 
egalement acheter et commander 
des produits, recolter des points 
de Rdelite et partager des avis sur 
les produits avec leurs amis», 


indique GS1. Pour les distributeurs 
et les marques qui deploient des 
solutions utilisant GS1 Digital Linh, 
I'interet, a terme, sera de simplifier 
leurs emballages (via I'impression 
d'un seul code) et d'etablir une 
relation privilegiee avec leurs cli¬ 
ents. 

Projets pilotes a I'essai 

«En reliant lemondedu commerce 
physique a celui du e-commerce, 
les clients pourront, par exemple, 
tout en etant en magasin, recevoir 
des reductions et comparer les 
prix en temps reel», precise GS1. En 
parallele, ce standard ameliore les 
solutions de traqabilite en permet- 
tant le codage et I'identilncation 
des lots de produits particuliers en 
cas de rappels sanitaires. 

Developpe en collaboration avec 
des distributeurs, fabricants, edi- 
teurs de solutions et experts en 
technologie, le GS1 Digital Linb 
viendra completer puis, petit-a- 
petit, remplacer le code a barre 
traditionnel. Des projets pilotes 
sont actuellement en cours dans 
plusieurs pays. Plusieurs marques 
et editeurs de solutions cooperent 
deja pour ameliorer leur plate-for¬ 
me dans le but d'utiliser ce nou¬ 
veau standard. 
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Innovation 


FlatSkin, genial et ecolo 

L ’entreprise familiale suisse specialisee dans les produits carnes (boucherie et charcuterie) Bigler, a de- 
veloppe et realise, en collaboration avec ses partenaires industriels Sealpac, VG Nicolaus et Wentus 
Kunststoff, un emballage ecologique innovant: FlatSkin. 



Adapte a 
tous les 
segments de 
I'alimentaire, 
le concept 
Flatskin repond 
aux enjeux du 
developpement 
durable 


Avantages 


• Ecologique: jusqu'a 75 % de 
plastique en moins. 

• Maintien des produits avec I'effet 
skin double-peau. 

• Allongement de la DLC grace au 
vide pousse. 

• Recyclable grace a la separation 
du carton et du plastique. 

• Surface de communication im- 
portante grace a I'impression du 
support sur les deux faces. 

• Attirance visuelle dans les rayons. 


Le concept: est aussi simple que 
convaincant: la viande est recou- 
verte d'un film qui I'entoure etroite- 
ment, comme une seconde peau, et 
s'adapte de faqon optimale aux con¬ 
tours du produit. Ainsi, la barquette 
en matiere plastique utilisee jusqu'ici, 
est-elle remplacee par une base en 
carton. 

Le concept Flatshin combine un 
support carton a base de fibres blan- 
chies ou non blanchies pouvant etre 
imprime des deux cotes avec des 
encres et vernis a faible migration. 
Chaque support carton est associe a 
un layer polymere pour la protection 
des aliments. Un film sbin, hautement 
barriere et transparent, maintient le 
produit sur le support plat et permet 
une excellente presentation vertica- 


le. 

Adapte d toutes les filieres 

Une languette de pelabilite facilite 
I'ouverture. Une Lois I'emballage 
utilise, le carton et le film plastique 
extremement fin se separent fa- 
cilement, autorisant les bonnes 
pratiques du tri selectif. C'est pour- 
quoi Flatsbin repond aux enjeux 
du developpement durable. 

Le concept Flatshin est adapte a 
tous les segments de I'alimentaire. 
Dedie a la saucisserie, au fromage, 
a la viande fraiche, a la volaille, au 
poisson et aux produits de la mer, 
ou aux produits vegetariens, ce 
nouvel emballage revolutionnaire 
fera ressortir chacun des produits 
en rayon. 


A£Rgech 


29 










Conditionnement 


L 


Innovation 


L’impression numerique apprivoise 
I’embaUage en carton 

C omme d'autres grandes marques (Coca Cola, Nutella, etc.), Bledina a opte pour 
1‘impression en donnees variables pour le lancement d‘une nouvelle recette de 
puree pour bebe dans sa gamme Idees de Maman. 


Filiale du groupe Dano¬ 
ne, Bledina a organise cet 
ete une campagne sur 
le web et les reseaux so- 
ciaux. Son objectif: elire 
une recette gagnante par- 
mi trois selectionnees. La 
campagne permettait done 
aux mamans d'elire une 
recette gagnante parmi 3 
candidates, et leur offrait 
la possibility de commen- 
ter les raisons ayant guide 
leur choix. L'operation a re- 
cueilli plus de 3000 votes 
de mamans enthousiastes 


La version «Douceur de 
butternut, boulghour, din- 
dew a remporte le plus de 
suffrages. Pour la distinguer 
en rayons et rebondir sur 
cette animation, Bledina a 
fait imprimer en numerique 
92000 paebs de cette re¬ 
cette comportant 100 vari- 
antes de commentaires de 
mamans. Ms sont disponib- 


rimpression 
numerique sur 
carton compact 
est desormais 
a la hauteur 
du defi de la 
personnalisation 


les depuis debut septemb- 
re en rayons. 

Pour cette operation, la 
filiale de Danone basee a 
Limonest (69) a Fait appel 
a Incarta pres de Lyon qui 
a imprime a la volee ces 
paebs avec donnees va¬ 
riables sur sa presse HP 
Indigo 30000. Utilisant 
un process associant les 


technologies de gestion 
des donnees variables et 
I'impression sur presse off¬ 
set numerique, INCARFA 
a produit 92 000 paebs 
personnalises dans une 
qualite identique a celle de 
I'impression traditionnelle. 

Defi releve 

Les donnees, issues des 
informations recueillies 
aupres des mamans et 
selectionnees par Bledi- 
na, ont ete combinees au 
fichier d'execution original 
au moyen de SmartStream 
Designer d'HP, pour gene- 
rer I'ensemble des fichiers 
personnalises definitiFs 
destines a I'impression. 
Ces fichiers ont ete ensuite 
imposes dynamiquement 
dans le Flux de production 
et imprimes a la volee sur la 
presse HP Indigo 30000. 

«ll Faut I'oeil d'un profes- 
sionnel pour voir la diffe¬ 
rence entre le pacb imprime 
en numerique et le pacb 
imprime en offset traditi- 
onnel», se rejouit explique 
Matthieu Gardere, respon- 
sable pre-presse/CAO/ 
Digital d'lncarta. Cette qua¬ 
lity etait de toute Fagon une 
condition sine qua non 
pour Danone qui a audite 
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HP Indigo 30 000 


Incarta au prealable pour le 
referencer comme fournis- 
seur a Tissue de diverses 
etapes de validation. 

II fallait notamment vali- 
der que le pliage des etuis 
par Incarta correspondait 
aux standards de produc¬ 


tion des lignes de condi¬ 
tionnement de Danone. 
Pour Incarta, cette expe¬ 
rience permet egalement 
de prouver qu'apres des 
debuts relativement fasti- 
dieux, Timpression nume- 
rique sur carton compact 


est desormais a la hauteur 
du deli de la personnalisa- 
tion. 


Etude 


Le PLA, meiUeur aUie des aromes 



Une etude parue dans 
«Journal of the Science of 
Food and Agriculture*, se 
basant sur le fait que la per¬ 
meation de I'arome a travers 
le materiau d'emballage est 
un facteur important lors de 
la conception a revele que les 
coefficients de permeabilite 
de composes aromatiques 
cles sont presents dans les 
herbes fraiches (a savoir 
I'eucalyptol, Testragole, le 
linalol et le citral) a travers 
les principaux Rims plas- 
tiques utilises par Tindustrie 
alimentaire. II s'agit du poly¬ 


ethylene basse densite, du 
polypropylene, du nylon, du 
polyethylene terephtalate, 
du polyethylene terephtala¬ 
te metallise et du polyfacide 
lactique) ou PLA. 

Les coefficients de per¬ 
meabilite et de diffusion 
pour les quatre composes 
aromatiques etaient les plus 
eleves dans le polyethylene 
basse densite, a Texception 
de I'eucalyptol (pour ce der¬ 
nier, la permeabilite etait le- 
gerement plus elevee dans 
le PLA). Les coefficients de 
solubilite et les angles de 


contact etaient les plus ele¬ 
ves dans le PLA, ce qui sug- 
gere Taffinite la plus elevee 
du PLA pour ces composes 
aromatiques. 

Ya Source: J Sci Food Agric. 
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Etude 


Des consommateurs friands 
d’authentique 


D epuis 2012, I’etude FOOD 360 menee par Kantar TNS, entreprise frangaise de 
sondages, explore, revele et decrypte les portraits de consommateurs a trovers 
le monde a regard de I’alimentation: comportements alimentaires, attitudes et 
perception a I’egard de I’alimentation et de la sante... 



Du gout, du vrai et du sens: 
relies sonr les notions qui 
emergent de cette etude 
realisee par Kantar TNS, en 
synergie avec le cahier des 
tendances alimentaires Fu- 
tur Food du cabinet de veille 
XTC World Innovation, pour 
le Sial, le rendez-vous mon¬ 
dial de I'alimentation, qui se 
tient du 21 au 25 octobre 
2018 a Paris Nord Villepinte 
(Seine-Saint-Denis). 

Qualifiee d'«edition de 
transition* par son organisa- 
teur, Comexposium, la mani¬ 
festation devrait traduire «la 
remise a plat des modeles 
agricoles, commerciaux et 
logistiques» et, pour Pascale 


Outre les 
saveurs, les 
consommateurs 
sont en 
attente d'une 
nourriture «plus 
authentique, plus 
naturelle, plus 
saine, mais aussi 
plus sure» 


Grelot-Girard, directrice ex¬ 
pertise market intelligence 
chez Kantar TNS, «la prise 
de pouvoir des consomma¬ 
teurs sur leur consummati¬ 
on*. 

Pour un emballage 
biodegradable 

Outre les saveurs, les con¬ 
sommateurs sont done 
en attente d'une nourritu¬ 
re «plus authentique, plus 
naturelle, plus saine, mais 
aussi plus sure*. En France, 
ils sont ainsi 91% a souhai- 
ter plus de transparence et 
94% trouvent important de 
reduire le gaspillage alimen- 
taire. Ils veulent egalement 
«voir plus loin*. Dans ce do- 
maine, 86% des personnes 
interrogees estiment impor¬ 
tant d'acheter des produits 
alimentaires avec moins 
d'emballage et/ou de su- 
remballage et 81%, avec des 
emballages biodegradables. 

Des taux plus eleves qu'en 
Allemagne (83 et 69%), 
en Espagne (78% pour les 
deux questions), en Gran- 
de-Bretagne (79 et 75%) et 
aux Etats-Unis (67 et 59%). 
XTC distingue des attentes 
de «produits ecologiques*, 
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d'«emballages eco-congus» et de 
« process plus ecologiques». 

Les 2500 produits decryptes 
dans I'espace Sial Innovation de- 
vraient montrer comment les in- 
dustriels repondent a ces deman- 
des. En tout cas, quelques-uns des 
quinze Grands prix Sial Innovation 
2018 en temoignent: des legumes 
surgeles de I'italien Rolli, garantis 
sans residus de pesticides, issus 
de pratiques agricoles ecorespon- 
sables et conditionnes dans des 
sachets en papier, des cuisses de 
lapin de la marque «Les eleveurs 
responsables» de Loeul et Piriot 
en barquettes «shin», et des fruits 
lyophilises en batonnet BeKids de 
I'americain Betters International, 
proposes en sachets individuels. 


MethodoLogie 


• Cette grande etude exclusive et inedite est realisee tous les deux ans pour le 
SIAL. 

• 14 pays couverts: France, Grande-Bretagne, Allemagne, Espagne, Russie, USA, 
Chine, Asie du Sud-Est (Malaisie-lndonesie) et Moyen-Orient (Emirats Arabes Unis, 
Arabie Saoudite, Qatar, Oman, Bahrein). 

• Pour chaque pays: echantillon de 500 individus ages de 18 ans et plus (sauf 
Chine, Moyen Orient et Asie du Sud-Est: 18-55 ans), representatifs en termes de 
sexe, age, region et categories socio-economiques selon la methode des quotas. 

• Univers pris en compte: Allemagne, Espagne, Grande Bretagne, France et 
Etats-Unis: echantillons nationaux representatifs; Chine, Russie, Moyen Orient et 
Asie du Sud-Est: zones urbaines. 

• Interviews realisees online en mars-avril 2016. 
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Les des pour une bonne 
eco-conception des embaUages 


A ujourd’huilaquasi-totalitedesproduitsalimentairessontcommercialises 
emballes et I’industrie alimentaire est la premiere Industrie utilisatrice 
d’emballages. Or, ces derniers represented 50% en volume et 30% 
en poids des dechets menagers. II est done important de tenir compte de 
I’impact environnemental de I’emballage des sa conception. 


Les regies de base 


• Reduction a la source: par exemple la diminution 
de 2 centimetres en hauteur d'un etui de carton peut 
permettre d'economiser plusieurs tonnes de carton sur 
1 an 

• Economie d'energie, d'eau ou encore de consommables 

• Reutilisation quand cela est possible et la 
valorisation en fin de vie par ('utilisation de materiaux 
recycles ou facilement recydables ou de matieres 
premieres renouvelables dites biosourcees, etc. 

• Augmentation de la duree de vie des emballages: 
par exemple, la reutilisation d'intercalaires de 
palettisation peut permettre de reduire de plusieurs 
tonnes par an la generation de dechets d'emballages. 


Toute demarche de con¬ 
ception, et done d'eco-con- 
ception, doit s'interesser 
prealablement aux differen- 
tes fonctions assignees a 
I'emballage. On distingue 
generalementtrois fonctions 
technigues: la preservation 
de I'aliment, la protection et 
la distribution, et cing fon¬ 
ctions marketing gui peu- 
vent etre declinees chacune 
en sous-fonctions: I'alerte 
et I'attractivite, I'attribution 
a un univers de reference, 
I'information du consomma- 
teur, le positionnement et le 
service. 

Dans cette demarche, il 
est egalement imperatif 


ECO 

EMBALLAGES 

d'identifier les fonctions 
dites «contraintes», qui 
peuvent peser sur le projet 
d'eco-conception a savoir: 
les contraintes liees a la re- 
glementation des materiaux 
au contact des aliments. 
L'aptitude au contact avec 
les aliments des materiaux 
etant regie par les regle- 
ments., les contraintes envi- 
ronnementales, sans oublier 
les attentes clients et les 
contraintes technico-econo- 
miques. 
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Conditionnement 


A 


8 conseils pratiques: 


1 Rester en veille sur les innovations, Les fournisseurs 
d’emballages et de technologies de conditionnement 
et comparer les fiches fournisseurs. 

2 Optimiser les epaisseurs, les grammages de materi- 
aux, les emballages utilises et les plans de palettisa- 
tion. 

3 Reduire les chutes de bord de laize et optimiser les 
decoupes de films de thermoformage et d’operculage. 

4 Reduire les espaces de fetes qui peuvent representer 
jusqu’a 20% du volume total de I’emballage et faire la 


chasse au vide sur les emballages de regroupement. 

5 Minimiser la taille des etiquettes sans remettre en 
cause les fonctions de marketing et d’information. 

6 Diminuer les quantites de films de fardelage. 

7 Ne pas rationaliser a tout prix les emballages de re¬ 
groupement ce qui a parfois tendance a augmenter le 
nombre d’emballages a faible taux de remplissage. 

8 Avoir une bonne gestion du pare de palettes, ce qui 
permet de reduire jusqu’a 30% les achats de palettes. 


II est egalement necessaire 
d'operer une analyse fonction- 
nelle qui consisle a: recueillir 
I'ensemble des informalions 
sur le couple emballage-pro- 
duit par le biais d'enquetes, de 
seances de brainstorming ou 
de creativite associant les dif- 
ferents acteurs du projet, ain- 
si qu'a decrire I'ensemble des 
etapes du procede et a identi¬ 
fier et les differentes fonctions 
en assignant des objectifs, des 
criteres, des seuils a atteindre 
et des ecarts acceptables. 

Rediger un Cahier 
des charges fonctionnel 

Cette analyse fonctionnelle 
necessite egalement de lister 
les priorites a travers une hie- 
rarchisation des fonctions, de 
definir les moyens permettant 
de mesurer I'atteinte des 
objectifs et d'exprimer les re¬ 
ponses possibles en termes 
de fonctionnalites. 

L'ensemble de cette demar¬ 
che est traduit dans un docu¬ 
ment appele Cahier des char¬ 
ges fonctionnel qui constitue 
le support partage en interne 
par I'equipe projet et en exter- 


Les cles 


• Appliquer les methodes 
d'analyse fonctionnelle et de 
cycle de vie 

• Identifier des points critiques 

• Adopter des regies simples 

• Suivre des conseils pratiques 


ne par les fournisseurs. Le Ca¬ 
hier des charges fonctionnel 
represente le document de 
reference qui permettra de va- 
lider les solutions proposees. 

L'eco-conception est une de¬ 
marche multicritere qui peut 
etre appliquee a un produit 
ou un service comme nous 
I'avonsvu dans la premiere se¬ 
quence sur I'environnement. 

Elle peut done etre utilisee 
lors de la conception d'un em- 
ballage en fonction du coup¬ 
le produit-emballage et des 
technologies de conditionne¬ 
ment. 


On distingue 
generalement 
trois fonctions 
techniques: 
la preservation de 
I'aliment, 
la protection et 
la distribution, 
et cinq fonctions 
marketing qui 
peuvent etre 
declinees chacune 
en sous-fonctions: 
I'alerte et 
I'attractivite, 
I'attribution 
a un univers 
de reference, 
I'information du 
consommateur, 
le positionnement 
et le service 
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Dossier 



Le oeche mianon des Tunisiens 


C oncentredetomate, tomate pelee, concassee, sechee, Harissa, salade mechouia, 
fruits, etc., le secteur des conserves occupe une place de choix chez le Tunisien. 
Au-dela de la Harissa, produit national par excellence et condiment ou ingredient 
incontournable de notre cuisine, en concentre de tomate la Tunisie est le premier pays 
consommateur mondial de ce produit. 


Chiraz OunaTs 

Ce n'est d'ailleurs pas un 
hasard si la production to- 
tale de tomates du pays 
est transformee industriel- 
lement a hauteur de 82% 
entre concentre de toma¬ 
te (75%) et tomate sechee 
(7%), alors que seulement 
18% sont consommes en 
I'etat. Au cours des dix der- 
nieres annees, la Tunisie 
a ainsi traite en moyenne 
760.000 tonnes de toma¬ 
te fraTche par an et produit 
en moyenne I'equivalent 
de 120.000 tonnes de 
double concentre de toma¬ 
te «DCT» avec un record de 


141.000 tonnes en 2011, ces 
dernieres sont destinees 
principalement a satisfaire 
les besoins du marche lo¬ 
cal qui consomme pres de 
100.000 tonnes/an. 

L'excedentestexportees- 
sentiellement vers le mar¬ 
che libyen et, en moindre 
quantite, vers d'autres de¬ 
stinations europeennes et 
africaines. Le volume mo- 
yen des exportations est de 
I'ordre de 12.000 tonnes de 
DCT/an avec un record de 
41.000 tonnes en 2011. La 
transformation de la toma¬ 
te est assuree par 28 uni¬ 


tes industrielles totalisant 
une capacite de pres de 
34.000 tonnes de tomates 
fraTches par jour. 

Les investissements se 
poursuivent pour faire face 
aux mutations que connait 
le secteur. A titre d'exemple, 
sept industriels ont mis en 
place des lignes de rem- 
plissage aseptique pour 
une capacite journaliere 
de I'equivalent de 5000 
tonnes de tomate fraTche. 
70% des conserveries de 
tomate (20 unites) sont 
certifies ISO 9000 et/ou 
ISO 22000 contre pres 
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Dossier 



— 82 % 

production total de tomate 
transformee industriellement 


75 % 
7 % 


concentre de tomate 


tomate sechee 


760.000 

tonnes de tomate fraTche traitees par an 



de 30% comme moyenne 
du secteur des conserves 
alimentaires. Par ailleurs, 
plusieurs conserveries 
de tomate sont en cours 
de mise en place d'un sys- 
teme de management de la 
qualite. 

Des <ontraintes techni- 
<o-<ommer<iales 

Quant a la production de 
conserves de tomates 
(pelees, concassees, sau¬ 
ces...), elle demeure faible en 
Tunisie, avec une moyenne 
de 10.000 a 15.000 tonnes 
durant les cinq dernieres 
annees. La production de 
ces produits est assuree 
par six unites industrielles, 
dont une usine specialisee 
et cinq usines polyvalentes 
(DOT, Harissa...). Ceci est du 
a des contraintes d'ordre 
technologique et commer¬ 
cial. 

En effet, a I'exception de 
SICAM, nos usines ne sont 
pas equipees de lignes de 
production adequates pour 
la production des conser¬ 
ves de tomate. Generale- 
ment, les precedes utilises 
sont discontinus, necessi- 
tant une main-d'oeuvre im¬ 


portance, d'ou des couts de 
production eleves et une 
qualite irreguliere des pro¬ 
duits finis. 

Sur le plan commercial, le 
marche de ces derives de 
tomate n'a pas enregistre 
une evolution significati¬ 
ve au niveau local et les 
quantites ecoulees demeu- 
rent limitees. Alors que les 
exportations des derives 
de tomate, notamment les 
tomates pelees, ne depas- 
sent pas les 2000 tonnes, 
soit pres de 15% de la pro¬ 
duction. 

Le gain de competitivite 
doit done se concentrer sur 
la reduction des couts de 
production et I'amelioration 
de la qualite: acquisition 
de lignes de production 
continues et automatisees, 
utilisation de varietes de 
tomates specifiques, ame¬ 
lioration de la qualite des 
emballages, prospection 
des marches porteurs, etc. 


Bilan de la campagne 
de transformation 2018 


Superficie des plantations de tomates: 

13.840 hectares 

contre 14.250 hectares en 2017 
Production tomate de saison: 

890.000 tonnes 

contre 910.000 tonnes en 2017 dont: 

610.000 tonnes transformees en 
concentre de tomate 

20.000 tonnes transformees en 
conserves de tomate (pelee, cubee, 
concassee) 

60.000 tonnes pour la production 
de tomate sechee 

200.000 tonnes pour la 
consommation en frais 

Production de Double Concentre de 
Tomate (DCT): 

environ 95.000 tonnes 

contre 97.000 tonnes en 2017 

Disponibilite DCT (stock report de la 
campagne precedente + production de 
I'annee): 

106.000 tonnes 
contre 117.000 tonnes en 2017 

Consommation annuelle de DCT: 

estimee a 100.000 tonnes 
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E n Tunisie, le dispositif de sechage et de conditionnement de la tomate 
en place est relativement recent. II comprend une vingtaine d’unites 
de transformation disposant d’un systeme de sechage installe en 
plein-air et utilisant rensoleillement comme source d’energie. 


Ces unites ne sont pas toutes de 
meme dimension, leurs capacites 
de sechage variant de 500 a 700 
T par an, a plus de 9000 T par an. 
Seules 30% d'entre elles sont cer¬ 
tifies 150:9001 et 150:22000, les 
autres unites n'etant pas certiFiees 
et necessitant, dans I'ensemble, 
un programme de mise a niveau 
pour gu'elles puissent esperer 
agrandir leur place sur le marche 
international et s'y installer d'une 
Faqon durable. 

La production de la tomate se- 
chee en Tunisie a progresse rapi- 
dement pendant les dix dernieres 
annees. Elle a atteint 6.000 T en 
2017, realisant un chiFfre d'aFFaires 
de 35.000.000 DT (prix compte 


FOB/port tunisien). Elle est desti- 
nee pratiquement exclusivement 
a I'exportation, I'ltalie constituant 
la principale destination. Les cli¬ 
ents potentiels sont des opera- 
teurs italiens qui ont developpe 
des relations commerciales direc- 
tes avec les unites de transForma- 
tion dans le pays. 

La tomate sechee est exportee 
en vrac dans des emballages de 
10 hg a un prix libelle FOB/port 
tunisien, oscillant entre 2 € et 2,5 
€ et atteignant parFois les 3 E. Sa 
valorisation est eFFectuee entiere- 
ment en Italie ou son prix se trou- 
ve ainsi quadruple, voire meme 
quintuple et parFois meme plus. 
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Dossier 


6.000 tonnes 
tomate sechee produite 



en chifFre d'affaires 


line valorisation 
dilapidee 

En Italie, elle est valori- 
see avant d'etre mise sur 
le marche dans des em- 
ballages bien habilles et 
de differentes dimensions. 
Les prix observes sur les 
etalages sont tres variab¬ 
les, oscillant generalement 
entre «2 et 3 euros» les 90- 
100 g et «8 et 9 euros» les 
300 g. L'ecart de prix de 
la tomate sechee avant et 
apres valorisation est im¬ 
portant, il traduit la valeur 
ajoutee generee par la 
valorisation du produit, la- 
quelle profite entierement 
a I'agro-industriel et au dis¬ 
tributee italien. 

Le producteur et le trans- 
formateur tunisiens ne pro- 
intent nullement de cette va¬ 
lorisation alors qu'elle n'est 
pas compliquee a realiser 
et ne demande pas de 
moyens sophistiques. Elle 
est a la portee, a la con¬ 
dition, bien evidemment, 
d'assurer certains pream¬ 
bles, dont notamment la 
formation du personnel, 



pour maitriser le savoir- 
faire necessaire, le respect 
des regies d'hygiene et 
de qualite et I'instauration 
d'un systeme de tragabili- 
te. 

Conclusion 

Au vu de la situation glo- 
bale du marche interna¬ 
tional de ce produit, il est 
possible d'affirmer que la 
demande existe bel et bien 
et ne cesse de se develop- 
per a travers le monde. Elle 
est particulierement palpa¬ 
ble au niveau des pays de 
I'Union europeenne, dont 
notamment les Pays-Bas, 
I'Allemagne, le Royaume- 
Uni, etc., et ne cesse par 
ailleurs de se developper 
dans d'autres pays com- 
me les USA, le Japon, etc. 

Les perspectives du mar¬ 
che international sont 
bonnes et la Tunisie peut 
trouver une bonne place 
de choix sur ce marche si 
elle s'organise et met en 


Seules 30% 
des unites de 
transformation 
en Tunisie 
sont certifiees 
ISO:9001 et 
ISO:22000 


place une strategie globa- 
le et specifique ayant un 
double objectif: la maitrise 
de la qualite et la maitrise 
des couts. 

Le Groupement interpro- 
fessionnel des conserves 
alimentaires a un role a 
jouer dans ce cadre, en 
s'organisant autrement et 
en se donnant les moyens 
necessaires pour apporter 
les appuis et les facilita¬ 
tions necessaires. 

La strategie a mettre en 
oeuvre, pour asseoir la 
filiere de la tomate sechee 
sur des bases solides, doit 
etre reflechie et rencontrer 
I'adhesion des principaux 
acteurs agissant dans la 
filiere, comme elle doit aus- 
si beneficier necessaire- 
ment de I'appui de I'Etat. 
Une fois mise en oeuvre, 
elle pourrait permettre sur 
le moyen terme de doubler 
au minimum les exporta¬ 
tions, de 6.000 T a 12.000 
T par an, en vue d'atteindre 
un chiffre d'affaires non 
loin de 100 millions de DT 
par an. 
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Un filtre 
magnetique 
certifie 
pour derives 
de tomate 



L a societe Goudsmit 

Magnetics vient de mettre 
au point un filtre magnetique 
EHEDG (European Hygienic 
Engineering and Design Group), 
specifiquement congu pour 
1‘industrie alimentaire. Le filtre 
est compose d'aimants en 
Neodymium qui permettent 
une separation plus efficace 
des petites particules ferreuses, 
decelant les particules aussi 
fines que 15jum, les particules 
faiblement magnetiques et meme 
les poussieres ferreuses dans les 
substances pateuses comme les 
tomates et les jus de fruits. 


Dossier 



Ce nitre hygienique est 
adapte aux systemes CIP 
(Cleaning in place / Net- 
toyage en place (NEP): 
I'aimant peut etre manipu- 
le magnetiquement sans 
avoir besoin d'ouvrir le 
carter du filtre pour net- 
toyage. L'aimant possede 
une densite maximale de 
flux de 11 300 gauss, et reti¬ 
re les particules specifiees 
autant des milieux liquides 
que des produits en poudre. 
Le systeme dans son en¬ 
semble est fabrique en 
acier inoxydable de qualite 
316, avec une flnition lisse 
(Ra<0.4 um) et une certifi¬ 
cation EHEDG. 

Un nettoyage CIP 

Le nettoyage de l'aimant 
se fait automatiquement. 
Lorsque la production est 
interrompue, l'aimant peut 


etre ejecte du flux du pro- 
duit afin que les particu¬ 
les ferreuses capturees 
puissent etre deposees. 
Le nettoyage peut se faire 
pendant le processus CIP 
(Clean in place). Un cycle 
de nettoyage CIP speci- 
fique evacue les particules 
ferreuses capturees ainsi 
que le liquide de lavage. 
Ce processus empeche 
les particules ferreuses 
d'entrer en contact avec le 
produit ailleurs dans le pro¬ 
cess. 

Apres ce nettoyage spe- 
cifique, le processus CIP 
complet peut etre reali¬ 
se. Le carter est congu de 
maniere a ne pas laisser 
de residu du produit apres 
nettoyage. Le filtre magne¬ 
tique peut etre utilise dans 
des tubes et/ou des pipe¬ 
lines de I'industrie alimen- 
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Dossier 


Le systeme dans 
son ensemble est 
fabrique en acier 
inoxydable de 
qualite 316, avec 
une finition lisse 
(Ra<0.4um) et une 
certification EHEDG. 


taire, ou il permet de proceder 
a la deFerrisation des produits 
transFeres sous pression. 

De cette maniere, meme les 
particules Ferreuses les plus 
petites peuvent etre retenues 
lorsque les substances pateu- 
ses sont Filtrees (chocolat, con¬ 
centres, poudres, jus de Fruits), 
alors que de telles particules 
sont generalement emportees 
de nouveau par le Flux de ma- 
tieres premieres. L'installation 
de detecteurs de metaux ne 
solutionne pas le probleme des 
particules de Fer, car ces dispo- 
sitiFs ne peuvent pas detecter 
les particules Ferreuses les plus 
Fines. 

Ce Filtre magnetique hygie- 
nique est disponible en cinq 
diametres standardises (0 50 
a 125 mm). Goudsmit est le 
premier Fournisseur d'aimants 
a etre reconnu par le European 
Hygienic Engineering & Design 
Group (groupe europeen de 
design et d'ingenierie hygie- 
nique). 


A propos 


European Hygienic Engineering 
and Design Group est une Fonda- 
tion creee en 1989 pour la promotion 
de la conception hygienique des 
equipements et des installations de 
I'industrie agroalimentaire. 

EHEDG reunit des industriels (IAA et equipementiers), des 
Fournisseurs de produits et services (emballages, lubriFiants, 
produits et services d'hygiene, conseil et ingenierie, etc.), 
ainsi que des organismes de recherche et d'enseignement 
qui souhaitent Favoriser la diFFusion des principes et regies 
de I'art pour la maitrise de I'hygiene, depuis le choix des 
materiaux jusqu'a la conception, l'installation et I'entretien 
des equipements. 

L'EHEDG determine les normes qui permettent d'eviter la 
contamination ou la croissance de micro-organismes nui- 
sibles, ainsi que les normes de nettoyage et de capacite de 
decontamination, et I'utilisation de materiaux et de Finitions 
de surFace. Cette organisation teste la conception des pro¬ 
duits et equipements dans les domaines du nettoyage, de 
la sterilisation et de I'impermeabilite bacteriologique. 

Goudsmit Magnetic 

Goudsmit Magnetic Systems & 
Magnetic Supplies appartiennent 
au groupe international Goudsmit 
Magnetics Group. Fonde en 1959, 
Fort de 58 ans d'experience, Goudsmit Magnetics Group 
est une entreprise industrielle internationale qui se consa- 
cre a la conception et la Fabrication d'aimants et de sys- 
temes magnetiques dans le sens le plus large du terme, 
pour la separation des metaux et le recyclage dans diver- 
ses taches industrielles (separation magnetique, recyclage 
des metaux et dechets, manutention magnetique). 

Le developpement et I'ingenierie ont lieu au siege de 
Waalre (Pays-Bas). Une partie de la production est realisee 
dans ses propres etablissements en Chine et en Tchequie. 
Les produits et systemes de Goudsmit sont livres au depart 
de ses bureaux de vente et de diverses agences en Angle- 
terre, en France et en Allemagne. 


MAGNETIC SYSTEMS 


EHEDG 

^ \ 
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Les vertus 
de la conserve 


S elon une etude intitulee «Quels usages des conserves ? Focus sur les Millenials» menee par 
InCapsule by Ifop pour I’Uppia (la collective frangaise de la conserve) sur la base du dispositif 
Picture Prospective (transformation de la photo en donnee sociologique), la conserve repond 
aux besoins de praticite, d’exotisme, d’alimentation saine et durable des Millenials (18/34 ans), tout 
en s’inscrivant dans la simplification du modele alimentaire et de leurs repas. La conserve est pour 
les Millenials une solution repas maligne et une source d’inspiration pour la cuisine du quotidien. 


Les jeunes et la consommation de conserves 


Selon le Credoc, les 18-34 ans ont 
des habitudes alimentaires differen- 
tes de leurs aines: «lls ont un rapport 
plus hedoniste a I'alimentation, sont 
plus concernes par I'environnement 
et sont sensibilises au concept 
d'alimentation durable*. 

D'un point de vue plus quantitatif, 
leur budget alimentaire par individu 
est plus faible: 79% disposent de 
moins de 63 € par semaine, contre 
53% en moyenne sur I'ensemble 
de la population. Ms font les cour¬ 
ses moins frequemment: 18% 
s'approvisionnent moins d'une fois 
par semaine contre 9%. Les Milleni¬ 
als consomment autant de conser¬ 
ves toutes les semaines que le res- 
te de la population: 77% contre 76%. 
En revanche, ils ne privilegient pas 
les memes categories. 


Schematiquement, note le Credoc, 
«les jeunes adultes consomment 
moins de legumes en conserve que 
leurs aines, mais davantage de plats 
cuisines*. De meme, et au-dela de 
I'age, le statut familial importe be- 
aucoup. Exemple avec les fruits et 
compotes. Les Millenials avec en- 
fants en achetent davantage que 
la moyenne de la population. Sans 
enfant, c'est deux fois moins. 

Les conserves sont consommees 
davantage la semaine que le week¬ 
end. Elies sont done plus attachees 
a des repas prepares et consom¬ 
mes plus rapidement, tandis que 
les diners et les repas du weekend 
requierent d'autres types de con¬ 
sommation. Parmi les conserves 
les plus consommees, les Millenials 
ont une preference pour les raviolis 
a la viande, la compote de pomme 
et le mais doux. 


Picture Prospective est un nou¬ 
veau type d'etudes qui permet 
de se rapprocher plus encore du 
consommateur dans I'utilisation 
des produits et done de com- 
prendre le lien au produit. Pour 
cette etude, 300 jeunes con- 
sommateurs (18/34 ans) de la 
communaute Click & Walk ont 
ete missionnes pour photogra- 
phier leurs placards, les ingre¬ 
dients (conserves ou non) et leur 
realisation. Au total, 3 300 pho¬ 
tos personnels ont ete analy- 
sees et ont permis de degager 
des usages. 


42 


AGRQ Bc/f 















usages 
exergue 



Dossier 


1 La conserve se soffit 
a elle-meme 

La conserve esc pratique car elle 
permet d'obtenir un produit pret a 
consommer sans geste supple- 
mentaire autre que I'ouverture de 
la boTte ! Elle limite done au maxi¬ 
mum le temps de preparation. 

2 La conserve incite 
d tartiner 

La conserve, meilleur allie de 
I'aperitif ? Dans les usages, les 
Millenials repondent oui. 

La conserve permet de conser- 
ver le rituel du toast, de la tartine. 
Elle facilite la spontaneite de la 
fete. 

3 La conserve facilite 
la cuisine d'assemblage 

La conserve permet de preparer 
des compositions sophistiquees, 
mais simples a realiser. 

On peutmultiplierles ingredients 
pour obtenir un plat complexe (au 
moins en apparence) sans fournir, 
pour autant, de nombreux efforts. 


4 La conserve apporte 
la touche de legumes 

Manger sain est une preoccupa¬ 
tion marquee chez les jeunes con- 
sommateurs. La conscience nutriti- 
onnelle est bien en marche I Pour 
autant, elle n'est pas toujours suivie 
d'effet sauf avec... la conserve. Les 
jeunes I'utilisent pour apporter faci- 
lement une touche de legume. 

5 La conserve est source 
d'inspiration 

Par sa simplicity de mise en oeuv¬ 
re et par la variete des produits pro¬ 
poses (y compris hors saison), la 
conserve est devenue une source 
d'inspiration. Elle donne lieu a tou- 
tes formes d'experimentations ali- 
mentaires, parfois peu maTtrisees I 

6 La conserve facilite 
la creativite culinaire 

Les 18/34 ans accordent un soin 
tout particulier a la presentation de 
leurs plats. C'est notamment I'effet 
des reseaux sociaux. La conserve 
libere du temps de preparation et 
rend les idees faciles a mettre en 


oeuvre. 
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Recherche 



Projet Tom’ability 

Des resultats dans le sens 
des besoins de I’industrie 


C ofinance par FranceAgriMer et associant le CTCPA (Centre technique de la conservation des 
produits agricoles) et la SONITO (Societe Nationale Interprofessionnelle de la Tomate-France), 
ainsi que I’UMR 408 SQPOV (Unite mixte de recherche 408 Securite et Qualite des Produits cTOrigine 
Vegetale), le projet de recherche TomAbility a ete realise en 2017 sur I’aptitude des tomates d’industrie 
soumises a des pratiques culturales economes en eau a la transformation en concentre et en cubes. 


L'industrie cherche a ameliorer 
les rendements d'usine en integrant 
des matieres premieres plus riches 
en matiere seche et ainsi economiser 
I'energie d'evaporation de I'eau 


Recommandations 


Les principaux resultats du pro¬ 
jet, pouvant etre directement valo- 
risables par les acteurs du monde 
agricole, les industriels transfor- 
mateurs de tomates d'industrie, et 
les industriels utilisateurs de pro¬ 
duits finis, sont des recommanda¬ 
tions sur: 

Q Les modalites de culture des to¬ 
mates d'industrie, en particulier: 

Le choix des varietes a retenir 
pour optimiser les rendements de 
transformation et orienter les ca- 
racteristiques des produits trans¬ 
formes (purees, cubes) en termes 
de viscosite, de tenue, de fermete, 
etc. 


La pratique d'un stress hydrique 
lors des cultures afin de modifier 
volontairement les caracteris- 
tiques technologiques des toma¬ 
tes destinees a la transformation. 

La conduite des precedes de 
transformation, en particulier: 

L'utilisation des precedes Cold 
Breah ou Hot Breah, pour orienter 
les caracteristiques de viscosite 
des purees de tomates. 

L'utilisation des precedes de trai- 
tements thermiques continus par 
chauffage ohmique pour amelio¬ 
rer la qualite des cubes de toma¬ 
tes pasteurises. 


Ce projet a ete lance avec pour 
objectifs de rechercher des va¬ 
rietes performantes, adaptees 
aux contraintes environne- 
mentales et aux exigences des 
marches (aptitude a la trans¬ 
formation) et de nouveaux iti- 
neraires techniques visant une 
diminution des intrants: resis¬ 
tance au stress hydrique dans 
I'optique d'une diminution de 
I'irrigation des cultures. II s'agit 
egalement d'evaluer I'aptitude 
de ces matieres premieres a la 
transformation et d'ameliorer la 
qualite technologique et orga- 
noleptique des produits trans¬ 
formes en concentre et cubes 
appertises. 

Les conclusions de ces tra- 
vaux de recherche ont abouti 
a differents resultats. II s'avere 
ainsi que les rendements en 
matiere seche presentent une 
legere augmentation de mati¬ 
ere seche produite a I'hectare, 
sous deficit hydrique. 

Ce resultat confirme, sur deux 
annees consecutives, que 
meme avec une diminution 
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de la production de la biomasse 
fraTche, ce qui est attendu lorsqu'un 
deficit hydrique est applique, c'est 
que la biomasse seche totale res- 
te au moins au meme niveau que 
celle des plantes temoins. 

Ces resultats vont dans le sens 
des besoins de I'industrie qui cher- 
che a ameliorer les rendements 
d'usine en integrant des matieres 
premieres plus riches en matiere 
seche etainsi economiser I'energie 
d'evaporation de I'eau. 

Confirmation 

D'autre part, la viscosite des pu¬ 
rees de tomates est principale- 
ment liee a la teneur en matiere 
seche totale et non au Brix ; la 
taille des particules contenues 
dans le produit contribue a la vis¬ 
cosite des produits. 

Enfin, le traitement par Cold Breah 
donne des produits moins vis- 
queux avec des purees contenant 


Les rendements 
en matiere seche 
presentent 
une legere 
augmentation 
de la production 
a Thectare, sous 
deficit hydrique 


des particules de plus petites tall¬ 
ies, contrairement aux produits ob- 
tenus par precede Hot Break 

Les resultats obtenus en 2017 
ont confirme ceux deja observes 
en 2016 indiquant qu'une grande 
marge de manoeuvre existe con- 
cernant I'amelioration de la pro¬ 


ductivity de la tomate, par une irri¬ 
gation plus centree sur le maintien 
de criteres de qualite des purees 
plutot que sur les rendements des 
cultures seulement. 

Pour les tomates destinees 
a la transformation en cubes, 
I'application d'un stress hydrique 
se traduit par une moindre aptitu¬ 
de au pelage, mais aussi une meil- 
leure fermete et tenue des cubes 
pasteurises. La variete Cades 
ayant donne les produits les plus 
satisfaisants. Un traitement en 
continu par chauffage ohmique 
en alternative au traitement ther- 
mique en echangeur tubulaire, re- 
specte mieux I'integrite des cubes. 
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Qualite 


Normes 

L’air comprime 

dans le domaine alimentaire 


D evant I’absence de directives Claires, 
le British Retail Consortium (BRC) 
s’est associe au British Compressed 
Air Society (BCAS) pour definir un code 
de pratique pour I’industrie. II reprend les 
memes families de contaminants etablies 
par la norme ISO 8573.1 et dicte les valeurs 
maximales limites a respecter selon que 
I’air comprime entre ou non en contact 
avec les aliments. 


L'air comprime est une source 
d'energie indispensable, mais 
encore faut-il etre en mesure 
d'assurer la qualite de l'air liee aux 
applications dans l'air comprime. 
En effet, les impuretes dans l'air 
comprime, par example les micro- 
organismes, les huiles minerales, 
les huiles ou les particules, consti¬ 
tuent un veritable probleme et doi- 
vent etre supprimees ou reduites 
par un traitement de l'air compri¬ 
me. Cette operation est realisee en 
vue de proteger le consommateur 
et de garantir une production sure 
et efficace en matiere de couts. 

Sauf que, particulierement pour 
I'utilisation de l'air comprime dans 
le domaine alimentaire, il n'existe 
pas de lois et de directives vala- 
bles sur le plan international. Les 
recommandations et directives 
generales peuvent etre deduites 
de la norme DIN-ISO 8573-1, qui 
se contente de definir les differen- 
tes classes de qualite de l'air corn- 
prime et les methodes acceptees 
pour mesurer la concentration des 
differents contaminants qu'on peut 



y retrouver, ainsi que des direc¬ 
tives et recommandations VDMA 
et BCAS qui se basent sur celle- 
ci. Alors que le systeme HACCP 
demeure tres vague quant a la 
qualite a maintenir au niveau de 
l'air comprime dans la plupart des 
installations de transformation ali¬ 
mentaire. 

Face a ce vide juridique et cette 
absence de directives claires, le 
British Retail Consortium (BRC) 
s'est associe au British Com¬ 
pressed Air Society (BCAS) pour 
definir un code de pratique pour 
I'industrie. II reprend les memes 
families de contaminants etablies 
par la norme ISO 8573.1 et dicte 
les valeurs maximales limites a re¬ 
specter selon que l'air comprime 
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entre ou non en contact avec 
les aliments. 

Le code de la BRA et de la 
BCAS est la premiere norme 
qui vient dieter precisement 
les concentrations maxima¬ 
les de contaminants a res¬ 


pecter dans I'air comprime 
pour le domaine alimentaire. 
Bien qu'encore peu connu 
et n'ayant pas force de loi 
dans la plupart des pays, ce 
code represente une excel- 
lente ressource sur laquelle 


I'utilisateur d'air comprime 
dans le domaine alimentaire 
peut s'appuyer afin de selec- 
tionner le niveau de qualite 
d'air a atteindre et les equipe- 
ments requis pour y parvenir. 


Les contaminants 

La concentration des particu- 
les solides se mesure en nomb- 
re de particules en suspension 
par metre cube d'air, selon leur 
diametre. Environ 80% des 
particules en suspension ont 
un diametre de 10 microns ou 
moins, dont les champignons 
et les bacteries qui font moins 
de 2 microns. 

Humidite 

L'humidite se mesure en point 
de rosee sous pression, soit la 
temperature a laquelle la va- 
peur d'eau presente dans I'air 
comprime se condensera. A un 
point de rosee sous pression 
de -40°C, toute croissance bac- 
terienne devient impossible. 



Utilisation de I’air 

Classe de 

Particules solides 

Humidite 

Hydrocar- 

comprime 

qualite 

Nombre maximal par metre cube d’air 

Point de 

bures 


selon ISO 

0,1 -0,5 

0,5- 1,0 

1,0-5,0 

rosee sous 

mg/m3 


8573.1 

micron 

micron 

micron 

pression (°C) 


Sans contact 
avec les aliments 

2-4-1 

100 000 

1000 

10 

3 

<0,01 

Sans contact 
avec les aliments 
mais hautement 

2-2-1 

100 000 

1000 

10 

-40 

<0,01 

a risque 







En contact avec 

2-2-1 

100 000 

1000 

10 

-40 

<0,01 

les aliments ou 
les surfaces de 







preparation 








Code de pratique pour L’industrie agroalimentaire 
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Les equipements utilises 


Compresseurs 

Les compresseurs avec cham- 
bre de compression lubrifiee 
liberent en moyenne environ 2 a 
3 mg/m3 d'huile dans le reseau, 
ce qui necessite une filtration 
supplementaire en aval. Le choix 
d'un compresseur avec ou sans 
huile demeure une question de 
budget et de gestion du risque. 
L'huile des compresseurs lubri- 
fies devrait etre de grade alimen- 
taire et respecter la norme ISO 
6743. 

Les compresseurs sans huile 
represented un risque moins 
eleve, quoiqu'une migration acci- 
dentelle de l'huile des chambres 
d'engrenages vers la chambre 
de compression demeure possib¬ 


le. Les compresseurs sans huile 
sont egalement beaucoup plus 
couteux a I'achat et en entretien. 

Secheurs 

Les secheurs refrigeres per- 
mettent d'atteindre un point 
de rosee sous pression de 3°C 
alors que les secheurs regene¬ 
rates peuvent descendre jusqu'a 
-40°C et meme -70°C sous cer- 
taines conditions. Le secheur re- 
generatifest toutefiois plus ener- 
givore. 

Filtres 

II existe une grande quanti¬ 
ty de filtres sur le marche avec 
des caracteristiques propres a 
chacun. L'ordre d'installation et 
I'emplacement par rapport aux 


autres filtres et equipements doit 
etre planifie minutieusement. 

Tuyauterie 

L'acier noir doit etre evite en rai¬ 
son de son potentiel de corrosion. 
L'aluminium, le cuivre ou l'acier 
inoxydable extrude demeurent 
les materiaux de choix pour le 
domaine alimentaire en raison de 
leur fini lisse et sans corrosion. 

Les hydrocarbures proviennent 
de la pollution atmospherique 
et du compresseur (dans le cas 
d'une chambre de compres¬ 
sion lubrifiee). La concentration 
s'exprime en milligrammes par 
metre cube d'air. 


Guide de selection general selon 
le code de la BRC et de la BCAS 



Air comprime sans 
contact avec 
les aliments ou 
les surfaces de 
preparation 

Air comprime en 
contact avec 
les aliments ou 
les surfaces de 
preparation 

Compresseurs 

Chambre de 
compression lubrifiee 

Filtration requise 

Filtration requise 

Chambre de 
compression sans huile 

0 

0 

Secheurs 

Refrigere 

V 

X 

Absorption 

0 

X 

Regenerate 

0 


Filtres 

Haute efficacite a 
particules 

V 

V 

Coalescent 

V 

V 

Charbon active 

0 

V 



TROIS FAMILLES D’AIR COMPRIME: 

Air comprime «process» qui 
entre en contact avec le produit 
(foisonnement, pressurisation, 
transport pneumatique de poud- 
res...). 

Air comprime «contact se- 
condaire» (conditionnement et 
emballage, nettoyage a la souff- 
lette...). 

Air comprime «energie» (pilo¬ 
tage pneumatique de vannes et 
de verins). 


V: necessaire pour respecter les concentrations limites 
0: approprie mais potentiellement non necessaire 
pour respecter les concentrations limites 
X: ne convient pas pour cette application. 
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Innovation 


MDG cTAtlas Copco, 

Le secheur certifie CLasse Zero 


L eader mondial dans la fabrication de compresseurs et de systemes de traitement de l‘air, 
Atlas Copco vient de lancer un nouveau secheur a tambour rotatif revolutionnaire. 
Revolutionnaire, car les secheurs MDG permettent de garantir un point de rosee sous pression 
de -40°C, standard requis a ce jour, notamment dans I’agroalimentaire et ce, sans consommation 
d’air ni quasiment d’electricite (consommation de seulement 90 watts pour les auxiliaires, soit 
I’equivalent de la consommation d’une ampoule electrique). 


>Idas Copco 


De nombreuses indus¬ 
tries exigent en effet des 
solutions de secheur d'air ef- 
ficaces, capables d'assurer 
un point de rosee sous 
pression (PDP) de -40°C 
a des couts d'exploitation 
minimaux. En general, 
I'efficacite d'un secheur de¬ 
pend de deux facteurs: la 
consommation electrique 
et la quantite d'air compri- 
me traitee. Aujourd'hui, les 
secheurs d'air existants ne 
sont pour la plupart pas en 
mesure d'assurer de telles 
performances. 

Propre et sec, I'air compri- 
me est en effet indispensa¬ 
ble a la bonne marche de 
tout environnement de pro¬ 
duction. Sauf que, sature en 
humidite en sortie des com¬ 


presseurs, il risque, s'il n'est 
pas seche correctement, 
d'endommager le reseau 
d'air de I'entreprise et les 
produits finis. L'industriel 
doit done s'equiper d'un 
produit 

liable, eco-energetique et 
economique, capable de 
proteger ses equipements 
et precedes. 

Des lors, la division Oil- 
free Air Atlas Copco s'est 
evertuee a mettre au point 
une technologie innovante 
permettant d'ameliorer la 
fiabilite et I'efficacite energe- 
tique, et d'assurer un PDP de 
40°C. Apres des annees de 
developpement et d'essais, 
I'equipe a reussi son pari et 
le nouveau secheur a tam¬ 
bour rotatif MDG est entre 


en phase de production de- 
puis le mois de juin dernier. 
Un secheur congu sans ele¬ 
ments de chauffage, ni ven- 
tilateur, ni perte d'air compri- 
me, tout en garantissant le 
plus haut niveau de rende- 
ment energetique. 

Lionel Guerini, Chefde Pro¬ 
duits Air Sans Huile chez 
Atlas Copco le confirme en 
personne: «Les secheurs 
MDG garantissent une qua¬ 
lite d'air constante dans le 
temps en supprimant tout 
risque de pollution du pro¬ 
cess et ce, quasiment gratu- 
itement!». 

Aucune vanne 
de bas<ulement 

Les secheurs MDG ont ete 
developpes pour etre as- 
socies aux compresseurs 
a vis sans huile afin de de- 
livrer un air comprime certifie 
Classe Zero, done sans huile, 
et supprimer tout risque de 
pollution du process. Outre 
cet atout, le MDG se demar¬ 
que des secheurs a adsorp¬ 
tion classiques a colonnes 
par de nombreux autres 
avantages. 
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En effet, alors que les se- 
cheurs a adsorption clas- 
siques necessitent de nom- 
breuses vannes pourassurer 
le basculemenr cyclique de 
leurs colonnes (une colonne 
seche I'air comprime lorsque 
I'autre est en regeneration), 
les secheurs MDG fonction- 
nent sans aucune vanne de 
basculement et avec tres 
peu de pieces en mouve- 
ment, ce qui les rend tres 
babies et necessitent peu 
de maintenance. 

De plus, et contrairement 
aux secheurs classiques a 
colonnes, aucun bltre sup¬ 
plemental n'est neces- 
saire, que ce soit en entree 
ou en sortie d'air comprime. 
La perte de charge dans le 
reseau d'air s'en voit ainsi 
grandement reduite, ce qui 
permet de faire des econo¬ 
mies d'energie supplemen- 
taires mais aussi de reduire 
les couts de maintenance. 


«Les secheurs MDG peu- 
vent generer d'importantes 
economies d'energie. A titre 
d'exemple et lorsqu'ils sont 
associes a un compresseur 
de 1500 m3/h fonction- 
nant a 7 bar, les economies 
d'energie annuelles seules 
peuvent s'elever a elles 
seules jusqu'a 6.000 €, 
compare aux secheurs les 
plus performants actuelle- 
ment disponibles sur le mar¬ 
ches explique Lionel Gueri- 
ni. 

Grande (ompadte 

Autre performance et non 
des moindres, le secheur 
MDG permet de garantir une 
grande stabilite du point de 
rosee. Une revolution ! Sur 
les secheurs classiques, le 
point de rosee se degrade 
durant le basculement des 
colonnes avec le risque de 
venir polluer le process. 

Contrairement aux se¬ 


cheurs classiques, le point 
de rosee du MDG demeure 
constant grace a une rota¬ 
tion continue de son tam¬ 
bour. Les secheurs MDG 
permettent ainsi de garan¬ 
tir une grande stabilite de 
performance dans le temps 
(point de rosee de -40°C 
sous pression, soit une clas- 
se de qualite 2 pour I'eau, 
conformement a la norme 
ISO 8573.1 de 2010, edition 
3). 

Enfin, grace a son tam¬ 
bour dispose verticalement, 
I'encombrement au sol est 
particulierement reduit. Le 
secheur peut ainsi facile- 
ment s'inserer dans toutes 
les installations existantes 
(surface au sol de 2,8 m 2 ). 
Une variante integree dans 
le capotage du compres¬ 
seur est egalement dispo- 
nible pour maximiser le gain 
de place et pour une grande 
simplicite d'installation. 

De plus, les secheurs MDG 
sont equipes en standard 
d'un module Smartlinh per- 
mettant un suivi en telesur¬ 
veillance abn de reduire les 
risques de pannes et de per¬ 
te de production, d'ameliorer 
la disponibilite, d'optimiser 
la maintenance ou encore, 
de permettre d'analyser les 
parametres de fonctionne- 
ment a distance. 
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Innovation 


Suprasteam automatise 
le nettoyage a vapeur 


L'industrie agroalimen¬ 
taire a des besoins impor- 
tants de nettoyage afin 
d'eliminer les micro-orga- 
nismes gui se trouvent sur 
les surfaces des installa¬ 
tions de production. Ces 
contaminations microbio- 
logigues represented en 
effet un risgue majeur pour 
la securite alimentaire, cet- 
te derniere etant une pre¬ 
occupation majeure de 
I'industrie agroalimentaire 

A ces fins, le nettoyage va¬ 
peur s'est impose comme 
une technique de pointe 
pour nettoyer, desinfecter, 
decontaminer et degrais- 
ser efficacement des tapis 
de convoyage ou tout autre 
outil et installation de pro¬ 
duction agroalimentaire, 
en limitant la consommati- 
on d'eau et de produits chi- 
miques, notamment a base 
de chlore. 

Toutefois, cela necessi- 
te I'arret de la production 





pendant toute la duree 
de I'operation, d'autant 
plus que le nettoyage 
s'effectue manuellement. 
Mais, cette contrainte sem- 
ble aujourd'hui depassee, 
meme pour les industriels 
tunisiens, avec le premier 
nettoyeur a vapeur auto- 
matique pour convoyeurs 
agroalimentaires, Steam- 
flex de Suprastream. 

Une machine automa- 
tique, mais egalement in- 
novante avec un box tenu 
par des rails, ce qui permet 
d'etaler la vapeur sur toute 
la surface de contact avec 
le tapis convoyeur ainsi 
que I'aspiration des impu- 
retes dans le reservoir de 
la machine. 

►: c.o. 


Fonctionnement 


Dans un systeme de chauffe, on porte de 
I'eau a I'etat gazeux par la double action si- 
multanee d'une mise a haute pression (10 
bars) et d'une montee a tres haute tempera¬ 
ture (180°C). 

Le systeme projette alors une vapeur dite 
saturee, autrefois illegitimement appelee va¬ 
peur seche,en raison du fait que cette techno- 
logie, certes tres econome en eau, generera 
toujours une petite quantite d'humidite qui 
viendra se condenser sur un support froid. 

Le contact de la vapeur saturee haute tem¬ 
perature avec un environnement plus froid 
provoque, grace au changement de phase 
de la vapeur, un transfert enthalpique intense 
et tres rapide, qui decrasse, degraisse, detruit 
les biofilms et elimine toute vie bacterienne. 
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Innovation 


Technomelt Supra Pro, 

la colle alimentaire 


M arque de Henkel pour les adhesifs thermofusibles, a I’instar de Loctite distribute en 
Tunisie par Boudrant, Technomelt est congu afin d’obtenir les meilleurs resultats dans les 
processus d’application et production. 


Ce produit vient d'etre enrichi 
par une nouvelle gamme qui 
repond aux normes reglemen- 
taires de securite alimentaire 
pour les emballages de fin de 
ligne. «La securite alimentaire 
est une priorite absolue pour 
nous. Nos produits nous per- 
mettent de defnnir en perma¬ 
nence de nouvelles reference 
et d'offrir le plus haut niveau 
de securite possible*, expli- 
que Luisa Schott, responsable 
de developpement du marche 
chez Henkel. 

Lorsque Henkel a decide de 
developper Technomelt supra, 
son but etait de combiner les 
qualites confirmees des pro¬ 
duits Technomelt, connus pour 
leur facilite d'application et leur 
excellente force d'adherence, 
avec une stabilite thermique 
encore plus elevee et un haut 
niveau d'adherence. Mais ce 
n'est pas tout. Le potentiel 
de performances de Techno¬ 
melt repond en effet a beau- 
coup d'autres demandes de 
I'industrie de I'emballage. 

La gamme Technomelt Supra 
Pro comprend des solutions 
pour tous les domaines de 
I'emballage de fin de ligne, tels 
que le scellement des boites et 
des cartons, ainsi que la fixati¬ 



on de pailles et le montage de 
plateaux. 

Pourgarantir la qualite contact 
alimentaire et eviter les con- 
tentieux, le fabricant s'appuie 
sur des tests quantitatifs et 
qualitatifs sur la recherche de 
traces d'huiles minerales, en 
particulier les MOAH (mine¬ 
ral oil aromatic hydrocarbons). 
De fait, cette colle convient a 
I'emballage de produits sen- 
sibles tels le riz, les pates, les 
cornflakes et les cereales. 


Multitude duplications 

La temperature d'application 
des diverses references de la 
gamme est voisine de 100 °C 
contre 160 a 170 °C pour les 
colles standards. Technomelt 
Supra Pro a aussi ete conque 
pour des applications a haute 
cadence sans apparition de 
filaments trainants ou encore 
pour un usage sur des films de 
polyethylene. 

Technomelt Supra Pro rep¬ 
resente egalement un chan- 
gement radical en termes de 
performances techniques des 
adhesifs. Les produits permet- 
tent un traitement plus efficace. 
Entre autres avantages, ils sont 
composes de granules «flu- 
ides» facilitant I'alimentation 
automatique des adhesifs. 

L'adhesif polyvalent de la 
gamme Technomelt Supra Pro 
offre egalement des vitesses 
de ligne elevees sans aucun 
«enfilage» de l'adhesif. Cela 
conduita une augmentation de 
I'efficacite du processus, parce 
que les cycles de nettoyage 
peuvent etre prolonges. Les 
emballages presentant des 
surfaces difficiles, telles que 
le polyethylene, la farine ou le 
sucre, peuvent egalement etre 
scelles. 
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Hygiene 


Comment nettoyer efficacement son separateur 


Dans I'industrie agroalimentaire, 
quel que soit le separateur, son hy¬ 
giene est imperative. Un nettoyage 
en place efficace est essentiel pour 
garantir la qualite et la conformite 
aux regimentations, et pour opti- 
miser la disponibilite de la produc¬ 
tion.Commentobtenirdes resultats 
CIP (Cleaning In Place) optimaux ? 
Tout d'abord, utilisez les bons re- 
glages pour la taille et I'intervalle de 
decharge. Lorsqu'un separateur se 
decharge pendant le processus de 
separation, il expulse les residus a 
travers les ports peripheriques de 
la machine. 

Cela provoque un mouvement 
dans le bol et entre les disques de 


separation. Si le volume de dechar¬ 
ge est trop petit ou peu frequent, 
des depots peuvent s'accumuler 
dans la machine. Les depots laisses 
trop longtemps accumules peuvent 
devenir difficiles a eliminer pendant 
la NEP (Nettoyage En Place). 

Prendre son temps 

Assurez-vous ensuite que les 
depots soient evacues correcte- 
ment pendant le NEP. II est im¬ 
portant d'appliquer les bons pa- 
rametres pour le nombre et la taille 
de decharge pendant le NEP. Cha- 
que stade CIP a sa propre cible pour 
les depots. Si les depots desserres 
ne sont pas decharges correcte- 


ment, ils peuvent rester bloques et 
etre difficiles a retirer. Les grandes 
decharges lors du rinqage initial 
aident a faciliter les autres etapes 
de la CIP. 

Au cours de la CIP, la lessive (hyd- 
roxyde de sodium) est utilisee pour 
deloger ces depots, y compris la 
graisse, tandis que I'acide est uti¬ 
lise pour dissoudre les mineraux. 
Une concentration trop elevee de 
lessive peut induire une reticulation 
encore plus importante et rendre 
I'encrassement plus difficile a eli¬ 
miner. Le temps est egalement un 
facteur, il est essentiel de prevoir 
suffisamment de temps pour un 
nettoyage efficace. 
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Securite 


La FDA approuve PhageCuard-E 

Aide a la transformation 
des aliments «gras» 

P ionnier de la technologie de reduction ciblee des agents pathogenes, 
I’entreprise neerlandaise specialisee dans les biotechnologies Micreos vient 
de reussir un nouveau pari avec I’approbation de son produit PhageGuard-E 
par le ministere de 1‘Agriculture (USDA) et la Food and Drug Administration (FDA) aux 
Etats-Unis. 


ThageGuard 




Presente comme une nou- 
velle aide a la transformati¬ 
on des aliments utilises pour 
prevenir la contamination par 
Escherichia coli 0157 dans 
I'industrie de la transforma¬ 
tion des viandes, PhageGu- 
ard-E presenterait un interet 
particulier pour les transfor- 
mateurs de viande de boeuf 
qui recherchent des interven¬ 
tions post-recolte naturelles 
et efficaces, reduisant ainsi 
E. coli 0157 sur les carcasses, 
les primaux et les parures de 
boeuf selon les premieres 
constatations. 

Des recherches recentes 


menees a I'Universite du Ne- 
veda ont, en effet, demontre 
des resultats superieurs a 
la pulverisation de surface 
PhageGuard-E sur de la vi¬ 
ande de boeuf froide fraiche 
contaminee par E. coli 0157 
par rapport aux produits chi- 
miques actuellement utilises. 

PhageGuard-E est fait de 
phages naturels, I'ennemi na- 
turel des bacteries, et utilise 
sous forme de pulverisation 
pour decontaminer les sur¬ 
faces et les carcasses dans 
les usines de transformation 
des aliments. 


Pratique et e<olo 

«Contrairement aux inter¬ 
ventions chimiques dures, les 
phages sont sans danger pour 
les salaries des entreprises et 
n'entrainent pas de dommages 
aux equipements, aux sols et 
aux installations de traitement 
de l'eau,» selon un communique 
de Micreos. 

Cela fait de PhageGuard-E 
une solution intelligence, ver- 
te et facile a appliquer. En tant 
que produit naturel, il repond a 
la demande croissante des con- 
sommateurs pour une utilisation 
minimale de produits chimiques. 
Contrairement aux traitements 
chimiques traditionnels, Phage- 
Guard-E tue E. coli sans affecter 
les proprietes organoleptiques 
des produits alimentaires traites, 
tels que le gout, I'odeur ou la tex¬ 
ture. 

Le producteur neerlandais de 
PhageGuard-E a egalement pre¬ 
cise que la pulverisation peut 
etre utilisee sur des carcasses de 
boeuf et diverses decoupes de 
viande, et confirme que des pro¬ 
jets a I'echelle industrielle avec 
des entreprises americaines de 
transformation de la viande, 
devraient demarrer sous peu. 
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BHTI5T0CK 

Createur d'espaces de stockage sur mesure 



Batiments pour le stockage des produits agricoles. 
Batiments pour I'entreposage des equipements agricoles. 
Batiments pour I'elevage de volailles, lapins, bovins... 


Des ateliers de production, de maintenance et d'entretien. 
Stockage d'equipements et de pieces de rechange. 

Base de vie a installer sur les chantiers. 


Logement individuels et collectifs. 
Base de vie 

Salles de cinema, ecoles, dispensaires. 


O Km 16 - Route de bizerte - Borj touil - 2081 - Ariana 

O (+216) 71 537 221 ® (+216) 25 977 112 @ batistock.tn@gmail.com 










































































Ingredients 


L 



Concept 




..i 


L es proteines vegetales sont obtenues a partir de graines proteagineuses (soja, feverole, pois, lupin) 
oleagineuses (colza, tournesol), de cereales (gluten de ble) ou de tubercules (pomme de terre). Elies 
se caracterisent par leur taux de proteines superieur a 45% (sur extrait sec). Pour les proteines issues 
de graines proteagineuses, les denominations sont usuellement: «isolat» si la teneur en proteines est 
superieure a 90%, «concentrat» si la teneur en proteines est comprise entre 65 et 90%. 


Un role technologique 
avere 

Les proteines vegetales ap- 
portent des caracteristiques 
fonctionnelles uniques aux 
produits finis: elles amelio- 
rent la perception en bouche, 
I'onctuosite et le moelleux 
des aliments, elles ameliorent 
egalement la texture et, enfin, 
elles permettent la realisation 
d'emulsions et de mousses. 

Deux types 

Les proteines vegetales 
sont caracterisees selon deux 
groupes, chacun ayant un role 


bien deflni: 

• Les proteines texturees. 
Elles sont utilisees pour 
conferer une impression de 
mache au produit Rni, avec 
la sensation de retrouver en 
bouche un grain de viande. El¬ 
les se presentent sous forme 
de granules ou de flocons, de 
granulometrie et de couleur 
variees. 

• Les proteines fonction¬ 
nelles. Elles se presentent 
plutot sous forme de poudre, 
de couleur blanche a legere- 
ment coloree, et sont utilisees 
pour leurs proprietes emul- 


Dans les produits 
vegetariens 
et vegetaliens. 
Comme tout 
ingredient, 
les proteines sont 
a declarer dans 
la liste des 
ingredients 
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Flexitarisme? 

Pratique alimentaire 
qui consiste a limiter 
sa consommation 
de viande, sans 
etre exclusivement 
vegetarien. Qu'elles 
soient issues de ble ou 
de legumineuses, les 
proteines vegetales 
trouvent tout a fait leur 
place dans les melanges 
technologiques destines 
a I'industrie alimentaire. 
Elies s'inscrivent en 
effet dans la tendance 
actuelle du flexitarisme 
et permettent un 
reequilibrage entre 
proteines animates et 
vegetales. 


sifiantes et de gelification. Elies 
jouent ainsi un role de retention 
d'eau et des matieres grasses. Elies 
apportent de la jutosite au produit 
fini. Elies sont egalement utilisees 
pour ameliorer les rendements des 
produits finis. Trouver un equilib- 
re entre les proteines texturees et 
les proteines fonctionnelles est I'un 
des enjeux de la formulation des 
melanges technologiques. 

De bonnes qunlites 
nutritionnelles 

Lorsqu'elles sont incorporees aux 
produits alimentaires, les proteines 
vegetales permettent d'ameliorer 
leur qualite nutritionnelle: 

• enrichissement en protei¬ 
nes et qui prend effet en cas 
d'augmentation de 30 % par rap¬ 
port au taux habituel, 

• reduction des lipides, notam- 
ment en acides gras satures, 

• equilibrage des apports entre 
proteines vegetales et animales, 


• amelioration du profil nutrition- 
nel du produit fini: teneur reduite 
en matieres grasses (plus particuli- 
erement en acides gras satures) et 
amelioration du rapport proteines / 
matieres grasses. 

Un substitut aux proteines 
animales 

Dans I'industrie agroalimentaire, 
les proteines vegetales sont no- 
tamment utilisees dans: 

• des preparations de type «bur- 
ger meat», 

• des produits de charcuterie de 
viande ou de volaille tels que les 
saucissons cuits choix, les pates, 
les jambons de volaille, comme 
enonce dans les codes des usages 
ou code de bonnes pratiques, 

• les produits vegetariens et 
vegetaliens. Comme tout ingre¬ 
dient, les proteines sont a declarer 
dans la liste des ingredients en pre- 
cisant leur origine: «proteines de 
soja», «proteines de pois». 


Le Canada bannit 
les gras trans industriels 


Les pains, patisseries et autres 
aliments vendus au Canada se- 
ront desormais exempts de gras 
trans industriels. L'interdiction 
est entree en vigueur mi-sep- 
tembre. 

II est en effet desormais illegal 
de fabriquer des huiles parti- 
ellement hydrogenees (HPH), 
principal source de gras trans 
d'origine industrielle dans les 
aliments, ou de les utiliser 
dans les produits alimentaires. 
L'interdiction vise tous les ali¬ 


ments, qu'ils soient fabriques 
localement ou importes, ainsi 
que les repas prepares dans les 
restaurants. 

En 2002, le Canada a ete le 
premier pays a exiger des fab- 
ricants qu'ils inscrivent sur les 
etiquettes de leurs produits leur 
teneur en gras trans. L'annee 
suivante, I'Organisation mon¬ 
diale de la sante recomman- 
dait de limiter a 1 % la quantite 
d'energie absorbee provenant 
des gras trans. 


En 2002, le Canada 
a ete le premier 
pays a exiger des 
fabricants qu'ils 
inscrivent sur les 
etiquettes de leurs 
produits leur teneur 
en gras trans 
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Des fromages a pate molle et a la texture 
douce et cremeuse grace a Chr. Hansen 

E ntreprise danoise de bio-science internationale qui met au point des solutions 
naturelles pour les industries des secteurs alimentaire, nutritionnel, pharmaceutique et 
agricole, Chr. Hansen a annonce le lancement de son dernier produit destine a aider 
les fabricants de fromages a preserver le gout et la texture desires. 


«Les consommateurs sont de 
plus en plus attires par les pro- 
duits a I'aspect esthetique. Les 
fromages a pate molle offrent 
un potentiel enorme pour dyna- 
miser et varier I'aspect visuel», 
explique Jens Shytte Soerensen, 
Responsable du developpement 
commercial du segment froma¬ 
ges a pate molle chez Chr. Han¬ 
sen. «Avec cet interet accru des 
consommateurs, c'est le bon 
moment de lancer un produit 
comme DVS SSC qui aide les fa¬ 
bricants de fromages a creer des 
fromages repondant vraiment 
aux attentes des consomma- 
teurs.» 

Avec I'elargissement de la gam- 
me DVS SSC, la derniere nou- 
veaute apportee a la palette de 
cultures starter pour fromages 
a pate molle, cette gamme de 
produits comprend desormais 
quatre cultures congues pour 
creer un fromage a pate molle 
a la saveur douce et a la texture 
cremeuse. 

Qualite et performance 
constantes 

Lors de la premiere etape de fa¬ 
brication d'un fromage, le lactose 
est fermente en acide lactique a 
I'aide d'une culture starter. «C'est 
a ce moment que les fabricants 
de fromages peuvent utiliser la 


culture DVS SSC pour faqonner 
des profils aromatiques permet- 
tant de preserver le gout doux 
et delicieux du fromage tout au 
long de sa duree de conserva- 
tion», explique Chr. Hansen dans 
un communique. 

Ce resultat est rendu possible 
grace a une selection minutieu- 
se de souches streptococcus 
thermophilus qui autorisent une 
degradation lente des proteines 
et des graisses du lait. Les quatre 
souches (tables utilisees dans la 
gamme DVS SSC sont caracteri- 
sees avec soin et selectionnees 
parmi un eventail de 30.000 
souches pour garantir des per¬ 
formances constantes. 

Le systeme comprend plu- 
sieurs souches dans chaque 
culture et quatre cultures pour 
la rotation, ce qui garantit un 
taux adequat de matiere seche, 
un pH final stable et une gran¬ 
de robustesse des phages. 
«La delicieuse texture cre¬ 
meuse qu'aiment les consom¬ 
mateurs, est obtenue grace a 
des proprietes d'acidification 
uniques et a la legere formation 
d'exopolysaccharides», explique 
Jens Shytte Soerensen. «C'est 
done I'association de la science 
et d'un veritable savoir-faire arti¬ 
sanal qui cree le fromage a pate 
molle parfait.» 



Jens Skytte Soerensen, Responsable du 
developpement commercial du segment 
fromages a pate 


«La delicieuse texture 
cremeuse qu'aiment 
les consommateurs, 
est obtenue grace 
a des proprietes 
d'acidification uniques 
et a la legere formation 
d'exopolysaccharides, 
C'est done I'association 
de la science et d'un 
veritable savoir-faire 
artisanal qui cree le 
fromage a pate molle 
parfait.» 
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Le boom du «Clean Label » 

L es nouvelles exigences des consommateurs qui cherchent des produits sains et naturels 
represented un defi a part entiere pour les industries agroalimentaires influencees par une 
clientele de plus en plus adepte «d’ingredients propres». En effet, le dernier dossier realise 
par Agro-Media nous revele que la tendance du «clean labelling» ne cesse d’accroitre. 


«Afin d'offrir des solutions 
adaptees a ce marche en plei- 
ne croissance, les producteurs 
de couleurs et d'aromes ont in- 
vesti des sommes importantes 
dans la creation d'alternatives 
naturelles aux materiaux syn- 
thetiques. Ingredients alimen- 
taires Europe & ingredients na¬ 
turels 2017 a offert un aperqu 
clair d'un secteur qui s'est de- 
veloppe comme peu d'autres 
dans les industries alimentaires 
et des ingredients», souligne 
I'etude d'Agro-Media. 



Pour des produits naturels 
et sans additifs 

Face a cette demande crois- 
sante de la part des consom- 
mateurs, les entreprises agroa¬ 
limentaires sont de plus en plus 
nombreuses a proposer des 
produits sans additifs ou les 
colorants artiflciels sont rem- 
places par des colorants natu¬ 
rels par exemple. Selon I'etude, 
la tendance du «Clean Label» 



a, en effet, largement impacte 
le marche mondial des aromes 
qui, aujourd'hui, intensifie leur 
innovation et leurs investisse- 
ments dans la R&D. 

Une tendance 
devenue norme 

«Les consommateurs sont 
tres sceptiques sur les ad¬ 
ditifs artifkiels, en particulier 
ceux qui portent des numeros 
electroniques. Ils evitent les 
produits avec de longues lis- 
tes d'ingredients complexes 
et souhaitent ardemment un 
plus grand naturel dans les ali¬ 
ments^ explique Guido de Ja- 
ger, responsable du marheting 
de groupe chez GNT. 

Aujourd'hui, ce qui etait 
pergu comme une tendance 
devient peu a peu une nor¬ 
me. «De plus en plus de four- 
nisseurs ont inclus dans leur 





portefeuille standard les co¬ 
lorants et aromes naturels», 
constate encore I'etude. 

Mais arriver au statut 
«d'etiquette propre» est loin 
d'etre simple. Paul Janthial, di- 
recteur de la Business Unit 
Food & Beverage chez Na- 
turex, confie dans cette etude: 
«Chaque pigment naturel 
possede ses proprietes spe- 
cifiques en termes de sensibi- 
lite a la chaleur ou au pH, a la 
stabilite et a la solubilite de la 
lumiere. Pour trouver la bon¬ 
ne solution efficacement, le 
plus important n'est pas de 
se concentrer uniquement sur 
la teinte ou I'intensite de cou- 
leur souhaitee, mais de parta- 
ger des le debut tous les de¬ 
tails pertinents sur la matrice 
d'application et le processus 
qui y est applique». 
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I I y a deux fagons de faire du vin: avec une fermentation spontanee en utilisant les levures 
indigenes du raisin, ou avec des levures achetees de laboratoire: on les appelle selectionnees. 
Le point sur toutes les nouveautes levure qui viennent de debarquer sur le marche ! 


Celles qui se passent de rehydratation 


(Enoferm X-treme (Erbsloh) 

Elle est issue d'un croisement entre deux sou- 
ches de S. cerevisiae. Elle est destinee a la vinifica¬ 
tion des blancs et des roses. Son principal atout? 
Elle s'utilise sans rehydratation. Pour obtenir ce 
resultat, I'entreprise a optimise le process de fab¬ 
rication, enrichissant cette levure en nutriments 
et en vitamines durant sa production. CEnoferm 
X-treme est dotee d'une excellente capacite fer- 
mentaire et demarre tres vite. Elle peut travailler 
a basse temperature, autour de 10°C. Elle tolere 
bien I'alcool et a des exigences relativement faib- 
les en nutriments. Elle produit peu de H2S et fa- 
vorise les aromes fruites complexes, notamment 
les notes de fruits a chair blanche et d'agrumes. 

DVS Jazz (Chr. Hansen) 

C'est une S. cerevisiae developpee specifique- 
ment pour I'ensemencement direct. Elle convient 
a cet usage car elle supporte bien les chocs os- 
motiques et I'acidite. Elle entre en activite apres 
un temps de latence assez court. Cette souche 
«booste» les aromes varietaux sans les denatu- 
rer. DVS Jazz est destinee aux rouges et aux ro¬ 
ses. Elle peut etre apportee dans tous les types 
de mouts. 


Aromes pour tous les gouts 


Levulia TPCO (groupe AEB) 

Cette S. cerevisiaeest dediee a I'elaboration des vins 
rouges de garde, structures et varietaux. C'est une 
souche biller, bonne fermentaire et qui tolere bien 
I'alcool - jusqu'a 16 % vol - et le S02. Elle produit peu 
de H2S et d'acidite volatile. Selon AEB, elle favorise 
I'extraction des polyphenols totaux, done de la cou- 
leur. Elle participe a la polymerisation des tanins pour 
des vins plus soyeux. Elle encourage egalement la 
liberation des thiols. 

Vitilevure Sensation (Martin Vialatte) 

Elle resulte du croisement de deux S. cerevisiae. Elle 
est dediee a la vinification des vins rouges fruites, 
notamment ceux a base de grenache, ou de syrah. 
Produisant tres peu de 502, d'H2S et d'ethanal, elle 
resiste aux hauts degres et revele les aromes varie¬ 
taux : fruits rouges, violette... Dotee d'une bonne ac¬ 
tivite enzymatique, elle ameliore aussi les teneurs en 
polyphenols. 

Anchor Exotics Novello (Erbsloh) 

Developpee par CEnobrands, cette souche est un 
hybride de deux especes: S. cerevisiae et 5. carioca- 
nus. En vinification en rouge, elle reduit I'amertume, 
I'astringence et la secheresse. Elle intensive les aro- 
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Vendange tres mure: 
elle n’en a pas peur 

Selectys Italica CR1 
(Sofralab) 

C'est une souche de S. cerevi- 
siae galactose trouvee sur des 
raisins rouges passerilles du 
cepage corvina et destines a 
I'elaboration du vin d'Amarone, 
un vin opulent. Sofralab voit 
en elle une reponse aux con¬ 
sequences du rechauffement 
climatique. Elle peut demar- 
rer la fermentation alcoolique 
avec plus de 300g/l de sucre 
et resister aux forts degres al- 
cooliques. Elle est destinee aux 
rouges a forts degres, jusqu'a 
18%. Sa forte production de 
glycerol permet d'assouplir et 
d'arrondir les vins. La dose re- 
commandee est de 15 a 30g/hl 
selon la teneur en azote des 
mouts. 


Championne de la relance 
des fermentations 
alcooliques 

Fermivin Champion Booster 
(Erbsloh) 

Pour reiancer les fermenta¬ 
tions a I'arret, CEnobrands a revu 
le vure Fermivin Champion, une 
souche tolerante a I'alcool et qui 
metabolise le fructose. Avec le 
nouveau precede, tenu secret, la 
souche (67J) conserve ses carac- 
teristiques et voit ses capacites 
d'implantation renforcees. La nou- 
velle preparation s'appelle Fermi¬ 
vin Champion Booster. La societe 
preconise de I'employer a 20g/hl. 
Cette levure evite les deviances 
aromatiques, comme les relarga- 
ges de H2S, mais n'apporte rien 
aromatiquement. Une neutrality 
qui lui permet d'etre utilisee dans 
toutes les couleurs. 


Acidification: 
I’alternative naturelle 

Laktia (IOC) 

C'est une culture pure de Lachancea 
thermotolerans, une levure non-Sac- 
charomyces qui a pour particularity 
de transformer le sucre en acide lac- 
tique. Par I'originalite de son metabo- 
lisme, elle acidifie naturellement les 
mouts, en reduisant le pH et en aug- 
mentant I'acidite totale et la teneur 
en acide lactique. Lahtia peut ainsi 
reequilibrer des vins rouges produits 
sous des climats chauds. Sur le plan 
sensoriel, en plus de la fraicheur et de 
I'acidite, elle apporte de la complexity 
aromatique. Elle s'utilise en inoculation 
sequentielle: d'abord seule a 25g/hl, 
suivie 24 heures plus tard d'un le- 
vurage avec une Saccharomyces ce- 
revisiae. Lahtia est thermo-tolerante. 
Elle a done ete selectionnee en prio¬ 
rity pour les rouges. Lallemand mene 
des essais afin de mesurer ses per¬ 
formances sur les blancs. 


Aromes pour tous les gouts 


mes de fruits rouges et noirs, et 
estompe les notes vegetales. En 
blanc, elle revele les esters fruites 
et floraux ainsi que les thiols, dans 
une moindre mesure. Les vins sont 
plus souples, moins astringents. 
Cette levure est dotee d'une tres 
bonne capacity fermentaire et a 
des besoins en azote classiques. 

Vinextase Rosetta 
(Soufflet Vigne) 

C'est une 5. cerevisiae dediee a 
I'elaboration de vins roses tech- 
nologiques avec des aromes fer- 
mentaires intenses: banane, fraise, 
bonbon anglais. Mais, pour optimi- 
ser son potentiel, Soufflet Vigne 
recommande un debourbage a 
des turbidites comprises entre 50 
et 100 NTU et une fermentation 


a basse temperature (12 a 16 °C). 
Dans le cas de I'elaboration des 
vins blancs, elle favorise I'intensite 
aromatique florale. Selon Souff¬ 
let, cette souche hiller permet un 
depart en fermentation rapide et 
regulier des mouts tres clarifies. 
Elle tolere bien I'alcool : jusqu'a 
16 % vol. Ses besoins en azote 
sont moyens. Elle ne produit pas 
de composes soufres et tres peu 
d'acidite volatile. Elle s'emploie a 
20 g/hl. 

Fermol Tropical, Fermol lime 
et Fermol Fleur 

C'est un trio de souches que 
lance AEB. Elies sont destinees a 
I'elaboration des vins blancs vari- 
etaux et aromatiques. Toutes sont 
des S. cerevisiaeobtenues par hy¬ 
bridation. Fermol Tropical revele 


des notes de fruits d'ete et de fruits 
tropicaux, voire des senteurs de 
sauge; Fermol Lime les aromes 
d'agrumes et les notes d'herbes 
aromatiques; et Fermol Fleur, les 
parfums de fleurs blanches aux 
notes balsamiques et mentho- 
lees. Pour qu'elles expriment tout 
leur potentiel, AEB recommande 
de les faire fermenter entre 13 et 
16 °C avec une nutrition suffisante 
en acides amines pour favoriser la 
production d'esters et d'acetates. 
Ces levures sont dotees d'un fai- 
ble pouvoir demalicant, elles con¬ 
served done la fraicheur dans les 
vins. Elles ont des besoins moyens 
en azote. Elles peuvent aussi etre 
utilisees pour I'elaboration de ro¬ 
ses modernes pour lesquels il est 
souhaite un bouquet tres pronon- 
ce et intense. 
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1 er CoUoque France-Tunisie 

sur les industries agroalimentaires 


I tli 

BUSINESSFRANCE 


Transformation et valorisation 


Chiraz OunaYs 


«Les entreprises Franqaises sont 
venues ici pour connaitre le mar- 
che tunisien, son potentiel, ses 
orientations, y compris ce qui se 
Fait en matiere d'investissement 
public. Par la suite, nous esperons 
qu'elles puissent etablir des liens 
economiques et commerciaux 
durables a travers les rencontres 
B2B avec leurs homologues 
tunisiennes. Sachant que, dans un 
premier temps cela puisse prendre 
la Forme d'exportations nettes vers 
la Tunisie, mais egalement qu'elles 
puissent ensuite transFerer leur 
savoir-Faire et leur technologies 

Les mots prononces par Olivier 
Pradet, Directeur du Bureau Busi¬ 
ness France Tunisie, illustrent a 
merveille I'interet de la France pour 
la Tunisie, dans tous les domaines, 
et qui n'est plus a demontrer, no- 
tamment au niveau de I'industrie 
agroalimentaire, un secteur qui, 
de I'avis de tous les presents, re¬ 
presente un moteurde I'economie 
tunisienne avec, de surcroit, un ex¬ 
traordinaire potentiel de develop- 
pement. 

Ce qui justice I'organisation de ce 
«ler Colloque France-Tunisie sur 
les industries agroalimentaires: 
TransFormation et valorisation*, 
les 12 et 13 septembre derniers par 
I'agence de cooperation Franqaise. 
Un evenement venu justement a 
point nomme pour conForter cet 
elan et le consolider a travers le 
renForcement d'un partenariat 




Franco-tunisien ancestral. 


Et compte tenu de I'engouement 
suscite par ce colloque, tout plaide 
en Faveur de lendemains promet- 
teurs pour les deux parties. Du 
moins c'est ce qui ressort des avis 
que nous avons recueillis a Tissue 
du colloque! 
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Temoignages 


Laurent Viguier 


Ministre conseiller aupres de L’ambassade 
de France en Tunisie 

«Notre ambition est d’accompagner 
le developpement et la montee 
en gamme de 1’IAA tunisienne» 





«L'agroalimentaire Fait partie des six fnlieres 
industrielles prioritaires identifies dans la Feuille 
de route economique qu'ont signe nos deux pre¬ 
sidents a I'occasion de la visite d'Etat du Presi¬ 
dent Macron. Depuis quelques annees, I'industrie 
agroalimentaire en Tunisie connait une vraie dy- 
namique grace a ['amelioration de la qualite et la 
diversification de la production, la modernisation 
de I'appareil de production et de la distribution, 
avec un Fort developpement, vers les marches a 
I'export, en particulier vers I'Europe et I'AFrique. 
L'industrie agroalimentaire en Tunisie presente 
une Forte marge de progression compte tenu du 
potentiel de valorisation des produits agricoles, 
de mise a niveau et d'innovation technologique, 
et I'Etat tunisien y accorde une place particuliere 
dans le plan quinquennal de developpement. 

Notre ambition est d'accompagner ce develop¬ 
pement et cette montee en gamme.» 



BUSINESSFRANCE 


Slim Feriani 


Ministre de [’Industrie et des PME 

«Notre strategie se base 

sur la valorisation 

et la dynamisation du secteur» 



«Notre secteur agroalimentaire possede de bon¬ 
nes bases sur lesquelles nous pouvons batir un 
avenir meilleur. Ce colloque a ete une occasion 
pour constater le degre de developpement att- 
eint par ce secteur, les inFrastructures existantes, 
avec un centre technique, des clusters, un Fond 
de promotion de I'huile d'olive, etc. La strategie 
consiste done a dynamiser toutes ces initiatives 
et tous ces programmes et a booster les inFra¬ 
structures necessaires pour pouvoir evoluer avec 
ce secteur tres prometteur. Et les chifFres sont 
la pour le prouver, non seulement au niveau du 
nombre d'entreprises, mais egalement en ter- 
mes d'emplois et de positionnement a I'export, 
avec des Filieres de reFerence internationale, tel- 
les que I'huile d'olive et les dattes, ou la Tunisie 
est leader, et le concentre de tomate qui se classe 
dans le Top 10 mondial. L'idee est done de valori- 
ser tous ces produits agricoles quand on connait 
I'importance de la valeur ajoutee, a I'instar du rap¬ 
port entre I'huile d'olive en vrac et I'huile d'olive 
conditionnee. A ce titre, aujourd'hui on assiste a 
I'eclosion d'une nouvelle generation d'industriels 
qui se distinguent a I'echelle internationale, con- 
cretisee par le nombre de medailles recoltee par 
notre huile d'olive.» 
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Chiheb Slama 


President de La Federation nationaLe de 
L’agroaLimentaire-UTICA 

«Notre secteur agroalimentaire 
a un important potentiel 
de developpement» 

Cela fait plaisir de voir des ent- 
reprises franqaises offrant pareille 
technologie s'interesser au mar¬ 
che tunisien, malgre sa taille relati- 
vement reduite par rapport a ceux 
d'autres destinations d'exportation. 
II Taut aussi reconnaitre que 
I'industrie agroalimentaire en Tu- 
nisie est I'un des premiers secteurs de I'economie 
du pays. Etant depourvus de richesses naturelles 
autres que I'agriculture, nous avons su exploiter a 
travers les siecles, valoriser ces ressources avec des 
produits comme I'huile d'olive, ou encore les dattes 
et la transformation des fruits et legumes, ce qui a 
permis a notre industrie agroalimentaire de refleter 
I'image d'un secteur a fort potentiel de developpe- 
ment. D'ou justement I'interet exprime par notre par- 
tenaire historique qu'est la France, et qui ne fait que 
confirmer une presence deja remarquee avec des 
marques comme Lesaffre qui vient d'investir recem- 
ment dans notre pays, ou bien plus anciennement 
Danone. 



Benoit Sommier 
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BUSINESSFRANCE 


President-ALtiad-Agrobourse 

«Une opportunity 

de demultiplication 

des debouches pour la Tunisie» 


«Pour nous, le marche tunisien 
est tres important. Deja historique- 
ment, la Tunisie etant le point de 
depart de notre projet puisque c'est 
I'idee d'un Tunisien entierement 
developpee par une equipe tuni- 
sienne qui est basee aux Berges 
du Lac, composee d'une douzaine 
d'ingenieurs qui travaillent sur AgroBourse 360 de- 
puis pres de deux ans. Done, nous avons a coeur de 
le demarrer en Tunisie. Apres on considere que le 
modele economique qui est derriere la plateforme 
peut etre tres interessant pour le pays, mais egale- 
ment un outil de creation de valeur sur toute la chaine 
agricole. Aussi bien au niveau des agriculteurs, que 
de I'ensemble des Rlieres qui accompagnent ces 
producteurs ainsi que de la nation toute entiere, 
puisque I'enrichissement de ce secteur strategique 
peut permettre de Rnancer le developpement de la 
Tunisie. AgroBourse peut apporter une demultipli¬ 
cation des debouches pour le marche tunisien.» 



Abdelkarim Hamadou 


ResponsabLe zone export Afrique & Moyen Orient -CLextraL 

«La Tunisie, base arriere pour exporter vers I’Europe et l’Afrique» 


«En tant que leader mondial pour la fourniture de 
lignes de fabrication de couscous cle en main, le 
marche tunisien n'est pas etranger pour Clextral. 
D'ailleurs, nous y sommes presents avec un par- 
tenaire, I'un des plus gros producteur, lequel est 
equipe avec notre ligne a plus grande capacite au 
monde et dont il n'existe que quatre exemplaires a 
travers la planete, avec une production de 80,6 ton¬ 
nes par heure. Bien evidemment, nous souhaitons 
que ce ne soit pas la seule et qu'il y en est d'autres 
derriere. A juste titre, la Tunisie represente done un 
marche tres interessant pour nous. Tout d'abord en 
tant que tel, avec des capacites de production deja 



existantes, mais egalement en tant que base arri¬ 
ere pour exporter aussi bien vers I'Europe que vers 
l'Afrique.» 
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Stephane Bayle 


Directeur Commercial-RBX Industries 


Eric Vacellier 


Directeur ingenierie-Steap StaiLor 


K7I 

BUSINESSFRANCE 


«Aujourd'hui nous avons pris 
une connaissance reelle du mar¬ 
che de I'industrie agroalimentaire 
en Tunisie grace a ce colloque or¬ 
ganise par Business France au- 
quel nous sommes tres heureux 
de participer afin de faire decou- 
vrir notre savoir-faire. Les oppor¬ 
tunity sont reelles pour nos produits dedies aux 
process agroalimenraires. Er nous comptant bien 
developper des partenariats forts avec un secteur 
en rres forre croissance en Tunisie. Nous avons 
bien compris que la Tunisie veut se positionner 
comme un hub dans le domaine sur le Maghreb er 
I'Afrique et nous pensons que ce colloque va nous 
ouvrir des portes dans le pays er nous offrir ainsi 
I'opportunite de developper de nouveaux marches 
exterieurs.» 


«Steap Srailor est une societe en 
plein developpement et notre ob¬ 
jects aujourd'hui est d'etendre nos 
activites et nos projets pour les six 
mois a venir et de prospecter des 
clients en Tunisie, mais nous ne 
pourrons travailler avec ces clients 
qu'a travers des partenaires locaux 
ou un agent sur place. Notre interet pour la Tunisie re¬ 
side tout d'abord dans le fait que c'est un pays facile 
d'acces, notamment pour nous Franqais, mais ega- 
lement a travers les necessites de developpement 
qu'exprime aujourd'hui son economie. Nous souhai- 
tons egalement faire en sorte que la Tunisie nous ser¬ 
ve de porte d'entree pour un marche libyen en pleine 
restructuration, et meme si nous possedons une an- 
tenne au Maroc, si les opportunites se presentent, en 
faire un deuxieme pont d'acces au marche africain.» 





AGRO ferf! 


69 
























Management 


L 


Business 

Akanea rejoint Isagri 



Groupe 

ISAGRI 


Sp AKANEA 

Partenaire en Tunisie de la SCSI (Societe de Con- 
seils et Solutions Informatiques) I'editeur franqais 
de solutions de gestion pour le secteuragroalimen- 
taire et la supply chain, Ahanea, vient de rejoindre 
le groupe Isagri. Un rapprochement pour accelerer 
le developpement de I'activite d'Ahanea. 

Ce rapprochement entre les deux structures doit 
accelerer le developpement de I'activite d'Ahanea 
et accompagner son expansion vers I'international 
grace a la presence d'lsagri dans 11 pays. C'est aus- 
si I'occasion pour le groupe Isagri d'accelerer la 
croissance de son pole ERP, constitue desormais 
de cinq filiales specialisees et complementaires 
pour le marche agricole rassemblant plus de 
400 collaborateurs. Ce pole genere 45 millions 
d'euros de CA et compte 4.000 clients PME/ETI 
de I'agroalimentaire, agrofourniture, supply chain, 
distribution et negoce agricole. 

Ahanea realise egalement I'integration de ses so¬ 
lutions. Philippe Grassi, son PDG, dirigera la filiale 
que va creer Isagri pour integrer la societe. Avec 
160 salaries repartis sur trois sites (Lyon, Toulouse, 
Paris), Ahanea realise un chiffre d'affaires de pres 
de 20M€ chez 1.200 clients. Ce rapprochement 
va lui permettre d'accelerer son developpement 
et d'exporter sa solution dans les onze pays ou le 
groupe Isagri commercialise ses solutions. 


Air Liquide Tunisie 
augmente son capital 

Lors de sa reunion tenue le 30 mai 2018, 
I'Assemblee Generale Extraordinaire de la Socie¬ 
te Air Liquide Tunisie a decide, sur proposition du 
Conseil d'Administration, d'augmenter le capital so¬ 
cial d'un montant de 1.215.850 dinars par incorpora¬ 
tion de reserves exonerees, et ce, par remission de 
48.634 actions nouvelles gratuites, de nominal 25 
dinars chacune, pour le porter ainsi de 36.476.100 
dinars a 37.691.950 dinars. 



Selon les revelations publiees ce mois par le site 
de la Bourse de Tunis, les actions gratuites seront 
attributes aux anciens actionnaires et aux cessi- 
onnaires de droits d'attribution en bourse a raison 
d'une action nouvelle gratuite pour trente (30) ac¬ 
tions anciennes, avec entree en jouissance le ler 
janvier 2018. 

Air Liquide Tunisie procedera a I'acquisition et 
I'annulation de 24 droits d'attribution et ce, en vue 
de respecter la proportion d'exercice des droits 
d'attribution. L'Assemblee Generale Extraordinaire 
a confie tous les pouvoirs necessaires au Con¬ 
seil d'Administration pour constater et realiser 
I'augmentation de capital, et pour proceder ainsi, a 
la modification correlative des statuts. 

La date de jouissance des actions nouvelles gra¬ 
tuites est fixee au l er janvier 2018. Les actions an¬ 
ciennes Air Liquide Tunisie seront negociables en 
bourse, droit d'attribution detache, a partir du 16 oc- 
tobre 2018. Les actions nouvelles gratuites seront 
negociables en bourse a partir du 16 octobre 2018 
sur la meme ligne de cotation que les actions anci¬ 
ennes auxquelles elles seront assimilees, et ce, des 
leur creation. Les droits d'attribution seront negoci¬ 
ables en bourse a partir du 16 octobre 2018. 
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Coca-Cola s’offre Tropico 



L e journal frangais Le Figaro a revele 
dans son edition du vendredi 21 
septembre que le groupe Coca-Cola 
a rachete la marque frangaise Tropico. 
«C’est la premiere fois que le geant du soda 
achete une marque frangaise. Le groupe 
avait tente de racheter Orangina en 1998, 
mais I’operation ne s’etait pas realisee 
en raison du veto du gouvernement de 
l’epoque» ajoute le quotidien frangais. 


Cette acquisition fait partie 
d'une strategie de diversificati¬ 
on, Coca-Cola devant faire face 
a revolution des gouts des con- 
sommateurs, qui se tournent 
davantage vers des boissons 
qu'ils estiment comme etant 
meilleures pour leur sante. La 
consommation des boissons 
gazeuses et sucrees dans les 
marches developpes, du moins 
dans ceux mettant en place une 
taxation sur les sodas (c'est le 
cas de la France), pouvant ega- 
lement regresser. 


Cette acquisition 
fait partie d'une 
strategie de 
diversification, 
Coca-Cola 
devant faire face 
a revolution 
des gouts des 
consommateurs, 
qui se tournent 
davantage vers 
des boissons 
qu'ils estiment 
comme etant 
meilleures pour 
leur sante. 


D'ou I'interet de mettre la 
main sur Tropico, une bois- 
son plate aux fruits, qui dis¬ 
pose d'une bonne notoriete 
dans I'Hexagone. «L'objectif 
est de franchir 10 % de parts 
de marche dans les trois ans», 
indique le president de Coca- 
Cola Company France au 
Figaro. Pour I'heure, Tropico 
detient 5 % du marche de ce 
type de boissons, largement 
domine par la marque Oasis, 
detenue par Orangina-Sunto- 
ry. 

La strategie de diversifica¬ 
tion de Coca-Cola est evi- 
demment mondiale. Fin aout, 
Coca-Cola avait effectue une 
percee sur les marches des 
boissons non sucrees avec 
le rachat de Costa Coffee, 
deuxieme chaTne de cafes 
au monde derriere Starbuchs, 
pour 5,1 milliards de dollars, 
dette comprise. La marque 
appartenait au groupe britan- 
nique Whitbread. Le geant 
americain a de meme inves- 
ti dans BodyArmor au mois 
d'aout, pour tenter de casser 
le monopole de Gatorade sur 
le marche des boissons spor- 
tives aux Etats-Unis. 
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Boursagro 


Les realisations 
au premier semestre 2018 


En partenariat avec MAC SA 
Intermediaire en bourse 


MACS* 


Le marche boursier a bien demarre I'annee 
2018 avec une tendance haussiere qui a dure 7 
mois avant de se stabiliser au courant du mois 
d'aout. Depuis le debut du mois de septemb- 
re, une correction s'est operee sur le marche 
et I'indice TUNINDEX a connu une baisse de 
5.66% en 11 seances de bourse. En date du 18 
septembre 2018, le TUNINDEX affiche une per¬ 
formance depuis le debut de I'annee de 26.43% 
contre 40.98% pour I'indice Agroalimentaire et 
Boissons (Indice AAB). 

La belle performance de I'indice agroalimen¬ 
taire et boissons a ete favorisee par la hausse 
du titre SFBT (+56.8%) qui represente la plus 
forte capitalisation boursiere de la place mais 
aussi SOPAT (+187.84%) et Land'or (+40.94%). 

Le bon comportement boursier des valeurs de 
I'agroalimentaire est correle a leurs realisations 
au terme du premier semestre 2018. 


Evolution du Tunindex et de I'indice 
agroalimentaire et boissons 


11000 


10000 


9000 


8000 


7000 


5000 



5000 1 
*3> 


5> 


(A A A A A A 

•S’ -S’ .sS* ^ 

oT Jr jP jr J? 

TUnindex indice Agroalimentaire et boissons 


Realisations du groupe Delice Holding f({pl(cpj 


En milliers de 
Dinars 

Delice Holding 

30/06/2018 

30/07/2018 

Var en % 

Chiffre d'affaires 

424 508 

395 941 

7,2% 

Local 

414 795 

381 875 

8,6% 

Export 

9 713 

14 066 

-30,9% 


Le groupe a realise au courant du premier 
semestre 2018 des revenus consolides de 
424,5MDT, soit une augmentation de 7,2% par 
rapport au premier semestre 2017. Les revenus 
a I'export ont baisse de 30,9%. Cette baisse est 
expliquee par les restrictions provisoires sur 
I'export du Lait. 


Comportement boursier du titre Delice Holding en 2018 


En date du 18/09/2018 

DH 

Capitalisation boursiere (MDT) 

906,0 

Cours (DT) 

16,5 

+haut 

18,2 

+bas 

15,6 

Perdormance YTD 2018 

2,36% 


Evolution du cours DH en 2018 
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Realisations de la societe SFBT sFBt 

9 


En milliers de 
Dinars 

SFBT 

30/06/2018 

30/07/2018 

Var en % 

Chiffre d'affaires 

277 978 

241 975 

14,9% 

Local 

246 445 

207157 

19,0% 

Export 

13 439 

22 283 

-39,7 


Le chiffre d'affaires local a ete en hausse de 19% 
favorise par les ventes des boissons gazeuses qui 
sont passees de 42,7MDT a 44,9 MDT et des ventes 
de biere qui ont evolue de 24% pour passer de 60,8 
MDT a 75,4 MDT. 

Les ventes a I'export ont par contre baisse de 
39.7% penalisees surtout par la baisse des exporta¬ 
tions des boissons gazeuses de 25,18% a 6,2MDT. 
Les exportations de biere sont restees quasiment 
inchangees a 1,45 MDT. 


Comportement boursier du titre SFBT en 2018 


En date du 18/09/2018 

SFBT 

Capitalisation boursiere (MDT) 

3 958,4 

Cours (DT) 

24,0 

+haut 

25,0 

+bas 

14,9 

Perdormance YTD 2018 

56,78% 


Evolution du cours SFBT en 2018 
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Realisations de Poulina 
Group Holding 
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pdlilina Group Holding | 


En milliers de 
Dinars 

PGH* 

30/06/2018 

30/07/2018 

Var en % 

Chiffre d'affaires 

696 317 

608 937 

14,3% 

Local 

628 604 

538 567 

16,7% 

Export 

67 713 

70 370 

-3,8% 


* Les chiffres de P Integration Avicole et des 
Produits de grande consommation 

Comportement boursier 
du titre SFBT en 2018 


En date du 18/09/2018 

PGH 

Capitalisation boursiere (MDT) 

2014,2 

Cours (DT) 

11/2 

+haut 

12,5 

+bas 

9,6 

Perdormance YTD 2018 

12,2% 


Le chiffre d'affaires de I'activite integration avicole 
et des produits de grande consommation, a 
augmente de 14.3% au premier semestre 2018 grace 
notamment au marche local. 

Avec un chiffre d'affaires de 483,6 MDT, les revenus 
de I'aviculture ont progresse de 16% au premier 
semestre 2018. Cette importante progression des 
ventes a concerne les produits avicoles suivants: 
aliment, viande de volailles et derives, poussins et 
oeufs de consommation. 


Evolution du cours PGH en 2018 

13 
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Realisations de Land'Or 


En milliers de 
Dinars 

Land'Or 

30/06/2018 

30/07/2018 

Var en % 

Chiffre d'affaires 

55 474 

40 851 

35,8% 

Local 

34 089 

30 025 

13,5% 

Export 

21 385 

10 826 

97,5% 


Comportement boursier 
du litre Land'Or en 2018 


En date du 18/09/2018 

Land'Or 

Capitalisation boursiere (MDT) 

54,1 

Cours (DT) 

10,5 

+haut 

11,4 

+bas 

7,1 

Perdormance YTD 2018 

40,9% 


La societe a realise,au terme du premier semestre 
2018, un chiffre d'affaires global s'elevant a 
55,5MDT, en progression de 36% par rapport a 
la meme periode de 2017. Meme si les ventes a 
I'export ont inscrit une performance exceptionnelle, 
il n'en est pas moins pour les ventes locales qui 
ont inscrit une croissance significative de 13.5% 
dans un contexte economique morose et une 
forte concurrence. 


Evolution du cours Land'Or en 2018 
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Realisations de SOPAT 



En milliers de 
Dinars 

Land'Or 

30/06/2018 

30/07/2018 

Var en % 

Chiffre d'affaires 

42 824 

31 428 

36,3% 

Local 

42 424 

31 206 

35,9% 

Export 

0 

178 

-100% 


Les ventes de viandes et derives au premier 
semestre 2018 ont connu une progression de 
39% par rapport a la meme periode de I'annee 
precedente. Cette croissance s'explique par la 
tendance haussiere des prix de vente qui ont 
impacte positivement le chiffre d'affaires. Les 
ventes d'aliments et poussins ont connu une 
augmentation de 20% par rapport a celles de la 
meme periode de I'annee 2017. Cette hausse est 
due a I'augmentation du nombre de mises en place 
poussin pour les eleveurs du poulet de chair. 


Comportement boursier 
du litre SOPAT en 2018 


En date du 18/09/2018 

SOPAT 

Capitalisation boursiere (MDT) 

46,7 

Cours (DT) 

2,1 

+haut 

2,7 

+bas 

0,6 

Perdormance YTD 2018 

187,8% 


Evolution du cours SOPAT en 2018 
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Realisations de Cerealis 


En milliers de 
Dinars 

Land'Or 

30/06/2018 

30/07/2018 

Var en % 

Chiffre d'affaires 

5 602 

4 787 

17,0% 

Local 

5 544 

4 617 

20,1% 

Export 

58 

169 

-65,6% 


Comportement boursier 
du titre Cerealis en 2018 


En date du 18/09/2018 

Cerealis 

Capitalisation boursiere (MDT) 

24,0 

Cours (DT) 

4,9 

+haut 

5,4 

+bas 

3,9 

Perdormance YTD 2018 

22,0% 


Les ventes sur le marche local ont continue 
a progresser de maniere soutenue au courant 
du premier semestre 2018, enregistrant une 
croissancede20%,alorsque les ventes a I'export, 
qui restent irregulieres, ont connu un recul de 
65.6%. Les revenus totaux ont progresse de 17% 
sur I'ensemble du premier semestre. 


Evolution du cours Cerealis en 2018 
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Fax: 71 87 17 07 

E-mail: contact@agrotech-mag.com 
Redaction: redaction@agrotech-mag.com 
Service publicite: mkg@agrotech-mag.com 


Abonnement annuel 

100 Dinars 


L'ABONNENIENT 


Pour (aire le point sur un marche ou une technologie selon I'actualite des filieres 

LEMENSUEL Touslesenjeuxdusecteurabordesdansplusieurs 
rubriques 


12 


numeros 


Adualite nationale et Internationale, dossiers thematiques, 
analyses, enquetes, interviews exclusives, 
veille reglementaire, etc. 


^ Le web-abonnement 


Acces permanent aux archives par filiere 
Contenus exdusifs 


^ Les hors-series 


Nom et prenom: 
Adresse: domicile bureau 

Ville: 

Tel: 

Portable: 

Email: 


C.P.: 
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Partenaires: 


BIFECTA 


Citernes 


France Canada 


BIFECTA 


AGRINQ)( 


PRODiNQ)( 


BIFECTA 


Createui 


tel: 70 616 566 - 70 617 245 / fax 70 617 520 - Email: etudes@bifecta.com.tn - kaouache@bifecta.com.tn 


Fabricant - Equipementier 
depuis 1986 


Installation et montage 


Installation et montage 


Teboursouk 


routieres et <uves en inox 


Fabrication de (iternes 
routieres et cuves en inox 


Batiments metalliques 
auto-portants 



— 

Bi'FECTA 1 

—Technologie 

Tunis 


Fabrication de citernes 
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SIAL 

INSPIRE FOOD BUSINESS 




WbLUJMt 


bienvenue 


NALL 


Le SIAL (Salon International de 
I'Alimentation) Paris est un sa¬ 
lon international professionnel 
de I'alimentation qui rassemble 
pres de 200 pays et a lieu tous 
les 2 ans. Toutes les Rlieres ali- 
mentaires sont reparties en 20 
secteurs au SIAL: Distribution et 


commerce, industrie agroalimen- 
taire, restauration, professionnels 
du vin... tous les acheteurs des 5 
continents visitent ce salon pour 
trouver de nouveaux produits ali- 
mentaires, de nouveaux fournis- 
seurs, faire des rencontres pro- 
fessionnelles en B2B. 


Q Parc des expositions 
Paris-Villepinte 


if] Du 21 au 25 octobre 



f fruit 
attraction 

Fruit Attraction est le salon inter¬ 
national de fruits et de legumes 
organise par I'lFEMA. Fruit Attrac¬ 
tion combine le potentiel des ou- 
tils du monde en ligne avec tous 
les avantages commerciaux du sa¬ 
lon. Fruit Attraction est un centre 
d'affaires innovant pour le secteur 
professionnel des fruits et des le¬ 
gumes. 

C'est I'endroit ideal pour observer 
les tendances dans le secteur et 
chez les consommateurs. 

Trouvez et decouvrez de nou¬ 
veaux produits, technologies 
et services. C'est une occasion 
d'assister a des congres, des se- 
minaires et des evenements pa¬ 
rallels, qui sont une source ma- 
gnifique d'informations sur les 
tendances et les developpements 
dans le secteur. 

Q Madrid (Espagne) 
jin] Du 23 au 25 octobre 



Ce rendez-vous, qui a lieu tous 
les deux ans, est I'occasion 
pour tous les professionnels 
de I'emballage et de la ma- 
nutention de se rencontrer, 
d'echanger et surtout de par- 
tager les nouvelles technolo¬ 
gies en la matiere. Le salon de 
I'Emballage et de la Manutenti- 
on est international; il rassemb¬ 
le pres de 1500 exposants. En¬ 
viron 87000 professionnels et 
etudiants de toutes nationalites 
sont attendus. Plusieurs eve¬ 
nements se tiendront pendant 
ces 4 jours de salon: remises de 


prix, «Pach the Future®, confe¬ 
rences, Business meetings, soit 
des rencontres professionnel- 
les avec possibility d'organiser 
vos rendez-vous. 


Q Parc des expositions 
Paris-Villepinte 
llil Du 26 au 29 novembre 
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Salon Internatinal de I’Agri culture 
et de I’Agroalimentaire 


7 54 ION IWTIRN ATONAL Oi L'AG PSCLfLTIJRf 

EDITION |T Oi L'AGROALIMEN1AIBE OE LOME 


Octobre 

2018 


4*"* EXPOSITION OE LTMBALLAGE 
ET DU PACKAGING 




INTERNATIONAL 


Pack Expo 
International 
2018 


Vitrine pour la valorisation et la promotion des pro- 
duits agricoles locaux, le SIALO offre une opportunity 
aux acteurs du monde paysan: celle de mettre ensem¬ 
ble les acteurs et les professionnels de I'agriculture, 
de I'elevage et de la peche, de I'agroalimentaire, de 
la gastronomie, de la representation et de la distri¬ 
bution de margues de produits alimentaires. Au titre 
des activites et innovations prevues, on note les jour- 
nees agroalimentaires des regions, le market place 
(exposition des produits, services, technologies et 
innovations), les rencontres B2B, etc. Cette 7 §me editi¬ 
on du SIALO sera couplee avec la 4 §me exposition de 
I'emballage et du packaging. 

Q Lome (Togo) [ff] Du 23 au 29 octobre 


Le salon Pack Expo International se deroule en 
meme temps que le salon Healthcare Packaging 
Expo. La combinaison de ces deux salons favorise 
la venue de potentiels acheteurs, aussi bien dans 
I'industrie alimentaire que dans I'industrie phar- 
maceutique et cosmetique. 

Q Chicago (USA) f|f] Du 14 au 17 octobre 



HI E Europe & Nl 2018 


Ce salon international qui a lieu tous les 2 ans 
en alternance avec le FIE est une place majeure 
de presentation des ingredients nutritionnels et 
de sante, avec plus de 450 fournisseurs exposant 
leurs produits. Le salon Natural Ingredients (Nl), 
connexe au HIE, propose une large offre de solu¬ 
tions et d'ingredients naturels et alternates. Cette 
annee, une place un peu plus large sera faite au 
marche biologique, avec notamment une session 
de conferences dans le cadre du industry Insights 
Theatre®. Cet «Organic Spotlight® se tiendra mer- 
credi 28 novembre, de 15h30 a 17h30. 



CCMCXJAIHJ wrill 



Natural 

irtgrvdiifTt& 



Expo 

FoodTec 


lint SKONSOk 

AgkKSM-66 . 

r 4 Aihvf«gindh« 
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27 • 29 November 2018 

Frankfurt, Germany 


Q Francfort (Allemagne) 
fill Du 27 au 29 novembre 
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Salon International 
de rinvestissement Agricole 

et de la Technologie 


Octobre 13 
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Parc des Expositions du Kram 
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ungheinrich 
la sotutio 


Une etude complete et sur mesure de vos depots tfe stock age 
Des moteurs asynchrones depuis 1996 sur Itous nos equipements 
Un service a pres vente irreprochabte 
Lc loader sur le morcho tunrsien 


2Q35 ZA Ariana Aeroport 

B.P, 293 1080 Tunis cedex 

Teh: + 216 70 837 800 fax: + 216 71 941 939 

Email: sarmi@sacmi.eom.t n ■ www.sacmi.com.1nn 
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